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L’ART
DE

LA CUISINE FRANÇAISE
5

AU DIX-NEÜVIÉIE SIÈCLE.



ODVRACES D'ANTOSI» CARÊME,

LE PATISSIER BOYAL PARISIEN, OU Traité élémentaire et pratique de la pâtis-

serie ancienne et moderne
;
suivi d’observations utiles aux progrès de cet art , e

d’une revue critique des grands bals de 1810 et 1811. 2 vol. in-8“, ornés de 41 pl.

dessinées par Carême
, et gravées au trait à l’eau-forte par MM. Normand fils ,

Hibon et Thierry
;
3® édition revue

,
très augmentée, avec une notice historique

sur Carême. Prix ; 16 fr.

LE PATISSIER PITTORESQUE, 1 vol. grand in-8°, orné de 12S planches dessi-

nées par Carême
,
et gravées au trait à l’eau-forte par M. Hibon. 3® édition.

Prix : 10 fr. 50 c.

LE MAITRE D’HOTEL FRANÇAIS
,
OU Parallèle de la cuisine ancienne et mo-

derne
;

2 vol. in-8®, nouvelle édition ornée de 10 grandes planches dessinées

par l’auteur
,
et gravées au trait à l’eau-forte par MM. Normand fils ,

Hibon

et Thierry. • Prix : 16 fr.

LE CUISINIER PARISIEN, ou l’art de la cuisine française auxix® siècle; Traité des

entrées froides, des socles et de l’entremets de sucre. 1 vol. in-8°, orné de 23

planches dessinées par Carême , et gravées au trait à l’eau-forte
,
par M31 Nor-

mand fils, Hibon et Thierry; Nouvelle édition. Prix : 9 fr.

DEUX RECUEILS in-folio, Composés de six livraisons de projets d’architecture

,

destinés aux embellissemens de Paris et de Saint-Pétersbourg
,

par .Antonin

Carême

,

dédiés à feu l’empereur Ale.xandre ,
dessinés d’après les esquisses de

l’auteur
,
par Mlle Ribaut

, et gravés à l’eau-forte par MM. Normand fils et

Hil)on. Il ne reste plus que très peu d’exemplaires complets. Les souscripteurs

en retard sont priés de se hâter
,

car il ne reste plus qu’un petit nombre

d’exemplaires des dernières livraisons. Prix ; 50 fr.

Ayant satisjail auxJorrnalilés 'Voulues jiar la loi, et cet ouvrage étant ma propriété ,

je déclare que je poursuivrai les éditeurs de livres de cuisine qui prendront
,
partielle-

ment ou en entier, des articles dans ce livre, et également tout exemplaire qui ne sera

pas revêtu de ma signature.
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CUISINE FRANÇAISE
ACJ DlX-iVEUVlËllE SIECEE

ou

TRAITÉ ÉLÉMENTAIRE ET PRATIQUE

DU TRAVAIL EN GRAS ET EN MAIGRE

UES BOUILLONS
CONSOMMÉS, FUMETS ET BOUILLONS MÉDICINAUX ;

DES POTAGES FRANÇAIS, ANGLAIS, NAPOLITAINS, SICILIENS, ITALIENS,
ESPAGNOLS, ALLEMANDS, RUSSES,

POLONAIS, HOLLANDAIS, AMÉRICAINS ET INDIENS;
DE,S Gr,ANDES ET PETITES SAUCES

;

DES ESSENCES, DES RAGOUTS ET DES GARNITURES EN GÉNÉRAL
;

DES GROSSES PIECES
DE POISSON, DE BOUCTIERIE

,
DF. PORC FRAIS, DE JAMBON, DE VOLAI I.I.E,

ET DE GIBIER
;

BAR

II. ANTONIN CARÊME, DE FABIS.

DEUXIÈME ET DERNIÈRE PARTIE

A PARIS, CHEZ m.
J. RENOUARD et Cié, litraires, 6, rue de Tournon. ? MANSÜT, libraire, 30, place St.-André-des-Arcr.

TRESSE, libraire , 3, galerie de Chartres. i MAISON, libraire, 29, quai des Auguslins.

dépôt principal, rue Thérèse, n. 11.

I.ONIlUES, CHEZ ^Y. JUI FS, 15, BUIlLLNGTON-AIlCADr..
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DE

LA CUISINE FRANÇAISE
V

AU DIX-NEUVIÈME SIÈCLE.

QUATRIÈME PARTIE.

TRAITÉ DES GRANDES ET PETITES SAUCES

EN GRAS ET EN MAIGRE.

CHAPïTEE PBEMÏER.

DES GRANDES SAUGES.

OBSERVATIONS PRELIMINAIRES SUR LES GRANDES
SAUCES, — SAUCE ESPAGNOLE.

I

VANT d’entrer en matière, je vais dévelop-^

per quelques faits qui ne seront pas sans

intérêt pour mes confrères.

Nous devons considérer comme grande sauce l’es-

pagnoïe, le velouté
, l’allemande et la béchamel

,

puisque, avec ces quatre sauces, nous en composons
un très grand nombrede petitesdont l’assaisonnement
diffère infiniment. Les chapitres des petites sauces en
donneront la preuve convaincante.

Avant de préciser les details de ces mêmes grandes
sauces, sans le secours desquelles il ést impossible de

lit
*
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s? OUATIUÈME I^AKTIIf,

confectionner un bon dîner (du moins tels sont hs
préceptes de la cuisine moderne)

,
j’observerai que

nous avons diverses manières d’ayiir à l’égard du tra-

vail des grandes sauces. Je vais en donner l’analyse, en
adoptant toutefois celles que j’ai en quelque sorte

créées par suite des méditations et de l’expérience

que j’ai puisées dans une longue suite d’années de

pratiqué et d’observations, ayant toujours eu pour
principe défaire beaucoup par moi-mèn>e

:
par ce

résultat, le travail a plus d’harmonie dans l’ensemble

du service.

J’ai donc pris pour habitude, lorsque mes grandes

sauces sont clarifiées avec soin, de les réduire à point

,

et cela la veille de mes grands dîners, de manière

que, le jour du service, j’avais en peu de temps ter-

miné le travail de mes petites sauces, puisqu’il est

vrai qu’après avoir réduit mon velouté, je le pai'ta-

geais en deux parties, dont l’une devenait la bécha-

mel par l’addition de la crème, tandis que l’autre

partie devenait la sauce que nous sommes convenus

de nommer allemande (i), après l’avoir liée aux jau-

nes d’œufs selon la règle.

(i) Mes voyiiges en Alleuiiignc en Cavière cl en Prusse, m’ont ui»

à iiièinc de me rendre comble de celle sauce , cl assurément je u’ai rien

trouvé dans celles (juc I on fait à Vienne , 1» Fraiicforl , à Italisbuune et

à Mayence, q,ui soit Irailé selon les principes ([ue nous professons en

France, en ce que ces sauces sont peu nulrilives , mal dégraissées, et

par consé(|ueiit mal travaillées. L’ambassadeur d’Anglelei re à Vienne

me dit un jour (ju’il u’uimait pas la cuisine de ce pays
,
(larce qu’elle

était trop grasse ; d’autres seigneurs m’ont répété la même chose.

Ensuite, lés cuisiniers allemands ajoutent dans une sauce liée , eu

effet, du persil haché et blanchi, un peu de poivre lin et uu jus de ci-

lion, taudis (jue uolrc sauce française, ([uc nous uommous nllemaudc.



TRAITE DES GRANDES SAUCES. 3

î^iir .suite de ce Iruv^tiil, le jour cpie je devnis seivii

mon dîner, je n’aviiis plus que les essences et les fu-

inets à faire pour obtenir les différents assaisonne-

ments de mes petites sauces, et, comme les grandes

se trouvaient réduites, le travail des petites était

promptement achevé»

Je sais que mes antagonistes vont s’écrier contre ma
manièrede faire

;
mais, je le répète, quoi qu’en puisse

dire l’envie, je veux agir de tous mes moyens pour

accélérer la marche de nos travaux on les rendant

plus faciles dans leur exécution
,
d'autant mieux que

les résultats sont les mêmes. Je sais que les cuisiniers

qui peuvent avoir des sauciers avec eux ne vou-

dront pas employer cette nouvelle manière
;
mais

je m’adresse à la presque-totalité des cuisiniers, qui

veulent également bien faire en accélérant leurs tra-

vaux.

Chez l’empereur Alexandre, chez le prince régent

d’Angleterre, à Vienne, chez l’ambassadeur lord

Stewart, j’avais assez de monde avec moi, et, chaque

jour, je variais et travaillais mes petites sauces quel-

ques instants avant le moment du service, ainsi que
cela se pratique dans nos grandes maisons; mais elles

sont si rares maintenant, que, pour remédier à ce

décroissement de la cuisine moderne, je veux autant

que possible accélérer nos travaux en les simplifiant

dans l’c.xécntion
;

d’ailleurs la différence est si peu
sensible, c[u’i!s ai-rivent aux mômes résultats. J’en

appelle ici non à l’assentiment des envieux
,
maiscà la

««.rrssctnlilo à cc’lle-ci quo parce rpi’cllc c.^L blonde cl lice; mais c’est

te !>cnl l approclicinciil rprcllcs aient enlrc elles.

1
*



4 quatrième partie.

sensualité des grands seigneurs qui ont si souvent as-

sisté aux dîners splendides donnés par M. le baron
de Rolschild de Paris, que j’ai servi pendant six ans.

Cette noble autorité est honorable fpour moi
;
mes

confrères le savent tout aussi bien que moi.

Je vais également décrire l’autre manière de faire.

Dans mes ouvrages, j’ai souvent cité M. Richaud,
fameux saucier de la maison de Condé (avant g3).
J’ai dit que'j’avais appris de lui le travail des sauces ^

pendant plusieurs années je fus occupé dans les

grands dîners qui se donnaient aux finances pendant
le ministère de M. de Barbé-Marbois,

Ces splendides dîners se composaient de deux po-

tages
,
quatre grosses pièces, douze entrées, deux

rôts
,
deux grosses pièces de fond de pâtisserie et douze

entremets.

La veille de ces grandsdîners, je couchaisà l’hôtel,

etle lendemain, à trois heuresdu matin, nousmettions

les grandes sauces au feu avec un nommé Chéron

,

qui en avait le plus grand soin
,
de manière qu’elles

se trouvaient liées et dégraissées lorsque le chef des-

cendait (i). Dans celte maison, on avait l’habitude de

(i) M. Richaud , en snivant la bonne manière de faire les grande*,

sauces d’après les principes nsilès à la maison de Condé ,
avait pour

habitude, en cuisant les viandes eu même temps que les sauces , d ob-

tenir tout le temps nécessaire pour terminer les grandes et petites sauces

dans la même matiuée. Puis il pensait qu’en liant les grandes sauces de

suite elles avaient plus de qualité. C’est par suite de ce raisonnement

que j’ai pris 1 habitude de tirer et lier mes sauces la veille de mes graud»

dîners, et en les réduisant de suite.

Mais MiM. Robert ,
Raueher , basne ,

t.aguipierre
,

et autres grand»

maîtres, avaient pour principe de tirer les grandes sauces la veille, et

de les lier le matin du jour du grand dîner, afin que le travail des
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lier les sauces aussilôl qu'ulle^ éLaienl mouillées, et

les viandes cuisaient pendant que les sauces se clari-

fiaient; ensuite on les passait à l’étamine; pendant

leur cuisson, je terminais ma pâtisserie et l’enlremêts

de sucre, dont j’étais chargé.

M. Richaud avait ensuite la bonté de m’occuper

avec lui au fourneau pour le travail des petites sau-

ces
:
par ce moyen, les grandes étaient employées

toutes bouillantes dans l’assaisonnement des petites,

que l’on dégraissait avec soin
;
puis on les rédui-

sait à point, et on les passait à l’étamine dans des

casseroles à bain-marie, en plaçant dans chacune

d’elles des cuillères à bouche, afin de les remuer de

temps en temps pour éviter qu’il ne se forme de légè^

l'es peaux’à leur surface.

Voilà donc la manière de fixer les petites sauces le

jour même du dîner; mais, pour faire ce travail, il

faut avoir de bons aides avec soi
,

et
,
je le l'épète

,

cela est fort rare aujourd’hui.

Je A'ais encore rappeler un autre procédé que nos

anciens employaient pour obtenir leurs grandes sau-

ces, qu’ils appelaient coulis. Ils avaient l’habitude

(sous Louis XIV et Louis XV) de marquer leurs

grandes sauces en coupant en gros dés du maigre de
jambon, du veau, des poules et du gibier; puis ils

faisaient revenir ce mélange dans du beurre avec des
oignons et des carottes. Le tout étant un peu roussi,

ils le saupoudraient de farine, et le mouillaient avec

(;r:iudc8 et pcliles sauces fûl loujours lerminô avaul une heure ; heure
à lat]uellc loul doit sc trouver en ordre dans des travaux bien urdoniuis.
La cuisine doit Cire d’uuc extrCine propreté. Puis on déjeune.
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du grand bouillon
;
on y joignait un bouquet assai-

sonné
,
et Ton dégraissait ces sauces avec soin.

Le velouté se préparait en suivant la même manière

de faire; seulement les viandes se trouvaient légère-

ment passées au beurre. Les cuisiniers du temps

nomrnaientcette sauce, sauce tournée.

Je me rappelle encore avoir vu dans ma jeunesse

des cuisiniers faire leurs sauces de cette manière.

Mais quelle distance infinie il y a de cette pauvre

manière défaire, avec la science que les grands maî-

tres apportaient vers la fin du règne de Louis XV,
et pendant le règne de Louis XVI, pour marquer les

grandes sauces, en leur donnant toute la succulence

possible, et en même temps cette bonne mine si appé-

tissante qui caractérise encore les grandes sauces de

la cuisine du jour.

Il est une autre manière de faire les sauces qu’on

peut employer, surtout dans les voyages et dans les '

petites maisons.

Vous marquez et tii-ez vos grandes sauces de la ma-

nière accoutumée; puis, après les avoir passées sans

les lier, vous les réduisez à consistance de glace
;
puis

vous les déposez dans des casseroles à bain-marie;

ensuite vous préparez du roux blond pour le ve-

louté, et du roux coloré pour lier l’espagnole.

Par ce procédé, vous pouvez obtenir aisément de

l’espagnole et du veloute selon la quantité que vous

désirez en avoir
,
en faisant dissoudre de la glace

brune avec du bouillon sans sel, ou tout simplement

avec de l’eau, si votre sauce a été marquée pour être

succulente.

Cette manière d’agir est bonne pour les voyages.
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Elle in’a parfaitement réussi pour revenir de Vienne

en Autriche jiisqu’A Calais. Je servais tous les jours à

dîner à l’ambassadeur d’Aagleterre, qui avait toute

sa famille avec lui. Ce procédé m’a servi particuliè-

rement pendant le A oyage de Bavière : je me rappelle

n’avoir trouvé dans les auberges et hôtels de ce pays,

où Son Excellence s’arrêtait, que des ustensiles en

terre pour la plupart, et très peu en cuivre
,

ce qui

devenait pénible pour mon travail, voulant toujours

bien faire.

Enfin, après avoirlulesouvragesqui furent publiés

vers le milieu du dix-huitième siècle, j’ai acquis la con-

viction que les hommes qui ont le plus illustré la cui-

sine française sont réellementles Eliot, les Sauvan, les

d’Alègre, les Sabatier, les Mécellier, les Vincent, les

la Chapelle, les Lefèvre
;
et les élèves de ces hommes

justement renommés furent les plus grands maîtres

de nos temps modernes. Dans cette catégorie d’hom-

mes, je comprends les Laguipierre , les Robert, les

Chaud, lesLasne, lesDasniel, les Bouchesèche (dit

Boucher), lesDunan, les Vénard, les Richaud
,

les

Karvant, les Connet, les Riquette, les Méo et autres

grands maîtres dont les noms échappent à ma mé-
moire.

Nous allons donc décrire les différents procédés

usités pour obtenir des sauces succulentes et parfai-

tes. Ce sera à mes confrères d’adopter telle manière

ou telle autre; mais, je le répète, les hommes in-

dustrieux, qui sont jaloux de faire par eux-mêmes,
afin de ne pas entendre dire que des étrangers sont

venus pour faire ce qu’ils devraient faire eux-
mêmes

,
m’accorderont leurs suffrages

,
et je suis
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sûr de m’attirer le blâme des hommes systémati-

ques. Mais cela est inévitable : il suffit d’agir ainsi

pour être blâmé par eux.

Je vais donc marquer mes grandes sauces pour
un dîner de quatre grosses pièces et de huit entrées.

Il sera facile d’en augmenter la quantité selon les

dîners que l’on devra servir : les procédés restent

les mêmes.

GRANDE SAUGE ESPAGNOLE.

Après avoir beurré le fond d’une casserole de

quinze à seize pouces de diamètre
,
vous placez çà

et là une livre de noix de jambon maigre émincé,

sur lequel vous placez une noix de veau
,
une sous-

noix et le quasi d’un fort cuisseau
5
ajoutez deux

poules et un faisan, ou deux perdrix, ‘ou les râbles de

deux lapereaux de garenne
;
ensuite vous y versez

assez de grand bouillon (1) pour que les poules et

les noix de veau se trouvent mouillées à leur surfa-

ce
j

puis vous couvrez la casserole et la placez sur

un grand fourneau ardent; vous avez bien soin d’é-

cumer lorsque l’ébullition a lieu; ensuite, quand la

réduction du mouillenient est prêle d’arriver à gla-

ce
,
vous devez couvrir le feu dé 'cendres pour faci-

liter le suage des viandes, afin d’en obtenir la quin-

(i) On doil faire atlenliou que le bouillun avec k'tjiiel ou mouille les

sauces eu général soit exlrÊmemcnl doux de sel , aCii que les sauces,

après avoir élé Iravaillées selou la coulumc, ne soient poiul salées, mais

onctueuses par la réduclioii des sucs luitrilifs (|u’el!es coulieimeut, les-

quels sont toujours affaiblis lors(|ue le sel se fait sentir au jnilais fin cl

délicat du gastronome.
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[essence, résultat essentiel pour avoir plus de glace

et donner plus d’onction à l’espagnole. Sitôt que la

glace commence à se colorer légèrement, vous de-

vez
,
avec la pointe du couteau

,
piquer l’épaisseur

des noix de veau
,
des poules et du faisan

,
afin que

l’osmazone et la gélatine qu’ils contiennent encore

se joignent à la glace.

Maintenant il est important de donner les plus

grands soins à la glace qui, en se réduisant peu à

peu
,
prend couleur : car, dès qu’elle se trouve pin-

cée par l’action du feu (qui, comme le four, est

trompeur et n’attend jamais), elle se calcine, perd ses

qualités nutritives, et contracte un goût de brûlé

,

qui en rend quelquefois l’usage impossible
,
à moins

d’être peu susceptible dans son travail. Plus on ap-

proche vers la fin de la réduction
,
plus la glace se

colore, et plus elle réclame de soin
;
mais

,
pour nous

rendre cette partie de l’opération facile, nous devons,

avec la pointe du couteau
,
enlever un peu de glace

,

la rouler dans les doigts pour eu former une petite

boule, ce qui s’obtient aisément si la glace est ré-

duite à point, taudis que dans le cas contraire elle

s’attache et colle les doigts (i).

Ce point de l’opération arrivé, vous ôtez la casse-

role de dessus le feu pour la mettre de côté quinze à

vingt minutes
,
afin d’absorber l’ébullition de la gla-

(j) Celle manière de procéder apparlient ù (|uclques grands mallres,

et elle n est pas à dédaigner, puisqu’elle est simple et facile à saisir

,

i|uoique pourtant elle réclame le moment propre à ro|iéralion. Ou
|)eul également rouler la glace lors même c[u’ello serait déjà uii peu
brûlée : aiusi doue elle demaude réellcmcul des soius minutieux.
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ce, qui ensuite se dissout plus aisément. Maintenant
vous essuyez lés parois de la casserole avec une ser-

viette mouillée
,
afin d’ôtér une espèce d’écume vapo-

reuse qui s’y est fixée; après quoi vous remplissez
la casserole de grand bouillon passé à la serviette et

bien dégraissé
,
puis vous le mettez sur l’angle du

fourneau pour que l’ébullition ail lieu par gradation :

par ce procédé l’espagnole sera plus claire et plus

limpide :«vous l’écumez
,

et, lorsque les viandes

sont cuites, vous les égouttez
,
puis vous passez dans

une grande casserole le mouillement de la sauce es-

pagnole par une serviette ouvrée.

Cette opération faite
,
vous la replacez aussitôt

sur un fourneau ardent pour obtenir l’ébullition
;

après quoi vous versez quatre grandes cuillerées de

mouillementdans un roux blond(trois quarteronsde

beurre fin remplis de farine. Voyez Roux.) que vous

délayez bien parfaitement
,
afin de lier l’espagnole

sans grumelots. Ce mélange étant parfaitement lisse,

vous y joignez deux cuillerées de mouillement et le

délayez de nouveau; après cela vous le versez dans

la casserole au mouillement, en remuant l’espagnole

afin de la lier convenablement. Celte opération doit

se faire à plein feu
;
et

,
sitôt que l’espagnole entre

en ébullition
,
vous la placez sur l’angle du fourneau,

vous ôtez une écume blanche qui se forme à sa sur-

face; puis vous y mêlez deux maniveaux de cham-

pignons émincés, et un bouquet de persil et de ciboule

garni d’une demi-feuille de laurier, d’un peu de

thym et de basilic.

Il est bon d’observer que l’espagnole doit se trou-

ver en ce moment légèrement liée, afin qu’elle [>uisse
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se dégraisser aisément. Après une heure et demie

d’ébullition vous la dégraissez, puis vous y versez

une grande cuillerée de consommé; et
,
une heure

après, vous la dégraissez de rechef
;
ensuite vous y

ajoutez de temps en temps un peu de consommé

afin de la dégraisser bien parfaitement, ce dont il

est facile de s’apercevoir : car, aussitôt que la graisse

a disparu
,
une écume blanchâtre se forme à la sur-

face de l’espagnole et en donne la preuve certaine.

Le bouquet et les champignons doivent avoir dis-

paru avec le dégraissis. Maintenant (i) vous versez

la moitié de l’espagnole dans une grande casserole
,

et deux hommes doivent la réduire de suite

à grand feu. Lorsque la réduction est presque à

point, la cuillère de bois que vous retirez de la sau-

ce doit se trouver masquée d’une glace brillante :

alors l’espagnole doit avoir diminué de moitié à la

réduction, et avoir une teinte rougeâtre et un goût

savoureux et parfait. Passez-la à l’étamine fine dans

une grande terrine
;
ensuite vous mettez une cuillère

à bec dans la sauce
;
vous la remuez et la couvrez

d’un couvercle de casserole, et, de quart d’heure

en quart d’heure, vous la remuez de nouveau, afin

d’éviter qu’il ne se forme des peaux à la surface en
refroidissant.

(i) Vous la laissez à rétamiiie dans une grande terrine, et remployez
par parties dans les assaisonnements de vos petites sauces, c[uc vous dé-
graissez avec soin en les réduisant à point, et les |>assanl ensuite dans
des cas-eroles à bain-marie. Tandis tpxe par mon procédé je réduis
1 espagnole ainsi cpic je vais le démontrer; cl, mes essences et fumets
étant dégraissés

, le travail des petites sauces devient j)lus facile et plu*
prompt ; on agit de même à l’égard du velouté.
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Observation .

Lorsque l’on doit finir ses petites sauces de suite
,

les soins que je viens d’indiquer sont inutiles; mais,

pour opérer de la sorte
,

il faut mettre les grandes

sauces au feu à trois heures du malin, ainsi que je

l’ai vu faire par le fameux M. Richaud chez le mi-

nistre Barbé Marhois.

Autrement il faut tirer la grande espagnole la

veille, et la lier le matin du jour du dîner, afin de

pouvoir la dégraisser et finir les petites sauces à mi-

di ou à une heure au plus tard
,
comme cela se pra-

tique chez le prince Talleyrand (et dans toutes les

grandes maisons), et ainsi que je l’ai vu faire a l’Ely-

sée- Bourbon par le célèbre Laguipierre et par

MM. Lasne et Robert.

Ensuite
,
relativement au travail des grandes sau-

ces
,
je veux dire pour les dégraisser

,
il est facile de

s’apercevoir que, moins elles sont liées, moins il

faut ajouter de consommé pour les dépouiller et les

obtenir onctueuses
;
tandis que, dans le cas contraire,

en les liant un peu serrées
,
elles sont moins succu-

lentes, et par conséquent moins nutritives. Mais eu

cela leS' praticiens agissent selon les dépenses qu ils

doivent faire, et aussi selon leur système; mais

l’homme à réputation n’en connaît qu’un : c’est de

bien faire.

Je ferai une observation dernière. On doit clari-

fier les grandes sauces à l’eau sitôt que le grand

bouillon avec lequel vous les avez mouillées se trou-

ve avoir un peu de sel. Je prie mes jeunes confrèies
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de prendre celle remarque en consicléralion. Ensuite,

lorsque l’espagnole se Irouve un peu Irop légèrement

‘Colorée
,
on doit la Iravailler avec du blond de veau,

afin de l’oblenir d’un brun clair et rougeâire; mais

la p'ralique seule peul donner le coup-d’œil néces-

saire pour juger de la couleur que l’espagnole doit

avoir en la liant
,

et par conséquent ce qu’elle

sera après réduclion faite. Mais je me rappelle

que M. Richaud m’a raconté cent fois que, dans la

maison du prince de Condé (ancien régime)
,
on

avait l’habitude de tirer une double espagnole pour

Iravailler la grande espagnole, qui, à coup sûr,

devait être par trop succulente
;
et M. Richaud est

convenu lui-même que cela augmentait de beaucoup
les dépenses, et que le résultat devenait presque le

même en soignant et marquant les grandes sauces

ainsi que nous les marquons depuis la renaissance

de l’art. Et puis
,
dans quelle maison aujourd’hui

pourrait-on agir selon ces procédés sans être traité

de prodigue et de mauvais administrateur? Mais
,
je

le répète, sans dépenser autant que la vieille cuisine,

la cuisine moderne a toute la succulence désirable
,

et elle a bien plus d’élégance et de variété que l’an-

cienne. Je le répète sans crainte
,
la cuisine française

du dix-neuvième siècle restera le type du beau de
l’art culinaire.
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CHAPITRE IT.

DU VEl-OUTÈ, DE LA BÉCHAMEL, ET DE L’ALLEMAADE.

n même temps que vous avez marqué

l’espagnole, vous avez beurré légèrement

le fond d’une casserole du diamètre de

quatorze à seixe pouces
;
placez-y ça et la quel-

ques lames de maigre de noix de jambon
5

ajoutez

une noix
,
une sous-noix, et un quasi de veau, deux

grosses poules et le bouillon (1) necessaiie poui

(ij On cloU rigiclciTiciit observer que le bouillon ne soit nullement

coloié, allcndu (i-JC le pende couleur qu’il serait snsceplibic d'avoir

nuit singulièrement à la réduction du velouté, qui alors, au lieu d’être

blanc, coniraclc une teinte terne et jaunfttrc qui devient fort desobli-

geante ,
comme par exemple dans la bécl.amcl ,

qui, au lieu d’avoir

cette belle teinte blanche qui doit la distinguer, sera par ce résultat

rhargée d’une teinte grisâtre.



THAITÉ DES fiilANDES SAUGËS. l5

en masquer les viandes ji leur surface. Alors vous

placez la casserole couverte sur un fourneau ardent,

l’écuniez avec soin, et dès que le inouilleinent est

presque réduit, vous devez couvrir le feu avec de la

cendre rouge, alin d’obtenir la quintessence du suc

des viandes. Sitôt que la réduction a lieu, vous avez

soin de piquer le veau et les poules avec la pointe du

couteau. Il est important d’observer maintenant que

la glace du velouté ne doit pas se colorer. Essuyez

les parois de la casserole avec une serviette mouillée
,

remplissez ensuite la casserole de grand bouillon
,
et

dès que l’ébullition a lieu
,

placez-la sur l’angle du

fourneau; vous écuinez le velouté et le couvrez;

masquez le feu de cendres rouges, afin que l’ébulli-

tion soit légère et réglée. Lorsque les viandes sont

cuites, vous les égouttez et passez le mouillement du

velouté par une serviette ouvrée, et le remettez aus-

sitôt sur le feu. Lorsqu’il est bouillant, vous en ver-

sez quatre grandes cuillerées dans une grande cas-

serole contenant une livre de beurre fin en roux d’un

blond à peine sensible. Etant parfaitement délayé et

très lisse
,
vous y mêlez de nouveau deux cuillerées

de mouillement
,
après quoi vous versez le tout dans

la casserole au velouté
;
placez-la sur un fourneau

ardent; l’ébullition ayant lieu
,
vous placez la casse-

role sur l’angle du fourneau
;
et après avoir écume

le velouté, vous y joignez trois maniveauxde cham-
pignons tournés (sans citron)

,
que vous émincez

,

puis un bouquet assaisonné de la manière accoutu-

mée. Couvrez la casserole
,
et ayez soin d’observer

que l’ébullition soit douce et réglée. Une heure
et demie après, vous dégraissez le velouté, puis
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VOUS y versez une grande cuillerée de consommé
bouillant. Dès que la surface du velouté s’est couver-
te de beurre, vous le dégraissez de rechef, en y mê-
lant de temps en temps du consommé afin de le cla-

rifier bien parfaitement. Dès que la graisse a disparu

et qu’une écume blanchâtre la remplace (i), vous

séparez le velouté en deux parties égales. Deux hom-
mes doivent prendre les sauces et les réduire selon

la règle
(
Voir ^Espagnole

) à grand feu
,

et sans les

quitter, afin d’éviter qu’elles s’attachent au fond des

casseroles. Lorsqu'elles sont réduites à point
,
vous

versez
,
par intervalles, dans l’une d’elles

,
trois pin-

tes de bonne crème double (que vous n’avez pas fait

bouillir), ce qui doit vous donner bientôt une bécha-

mel suave, blanche et parfaite (2)'; vous la passez

à l’étamine blanche dans une terrine
,
puis vous y

mettez une cuillère à bec
,
vous la remuez

,
et la cou-

vrez d’un couvercle de casserole.

( 1
)
Vous la passez à rélamine dans une grande Icrrinc , cl l'employez

en Iravaillanl les pelites sauces : ainsi, lorsque vous avez
,
par exemple ,

une pelilc sauce allemande pour une enlréc , vous devez en mettre trois

grandes cuillerées dans une casserole à ragoût
,
puis vous les réduisez en

y joignant un peu de consommé bien dégraissé; lorsqu’il est réduit à

point, vous y mêlez une liaison de deux on trois jaunes d’œufs préparée

sclonla règle; passez celte sauce .à l’étamine.

Je le répète , mon procédé est plus rapide
,
puisqn’cn constituant la

moitié de mon velouté (après l’avoir clarifié et réduit) en sauce allemande,

elle devient alors la mère-sauce d'une infinité dé petites. C'est ce que

mes confrères verront bientôt clans cette partie dessauces.

(a) Il est essentiel de faire réduire cette sauce par un homme (juiaime

son étal : car un homme insouciant la laissera gratiner aisément, et c’est

le pire cjui puisse arriver à celte sauce, qui, du reste, fait grand honneur

au marquis de Béchamel, qui imagina l'addition de la crème nu velouté.

Cl donna son nom h celle cxcelicnio sauce.
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Mainteiiaal nous revenons à l’autre casserole de

velouté, qui doit se trouver réduit à point. Vous eu

versez peu à peu la moitié dans une casserole, dans

laquelle se trouve une liaison de huit à dix jaunes

d’oeufs, avec un peu de beurre fin et de muscade râ-

pée. Vous placez cette casserole sur le feu, en ayant

le soin de remuer avec la cuillère de bois
,
et avec

promptitude, en appuyant sur le fond de la casserole,

afin que le velouté ainsi lié jette une vingtaine de

bouillons: par ce résultat l’œuf se trouve parfaite-

ment cuit, et la sauce allemande ne relâchera pas,

ainsi que cela arrive trop ordinairement
,
parce

qu’aussitôt que la sauce commence à bouillir, la

crainte qu’on a qu’elle ne se décompose la fait retirer

avant qu’elle soit cuite, ce qui fait qu’elle se relâche,

étant placée au bain-marie pour la servir
,
et qu’elle

ne peut plus masquer son entrée. Aussi, je le répète,

les cuisiniers quf lient l’allemande ou telle autre

sauce que ce soit doivent les réduire quelques in-

stants et à grand feu ,
afin que la liaison d’œufs soit

parfaitement atteinte à la cuisson.

Lorsque l’allemande est parfaitement liée, vous la

passez à l’étamine blanche dans une petite terrine,

vous y mettez une cuillère à bec
,
vous la remuez, et

placez dessus un couvercle de casserole, afin que
l’action de l’air ne puisse point altérer le dessus de
la sauce, que vous devez remuer de temps en temps,

ainsi que nous l’avons indiqué pour la sauce espa-

gnole.

Relativement au reste du velouté réduit
, vous le

passez également dans une terrine, afin de l’em-

ployer dans de certaines petites sauces qu’il est né-
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cessaire de lier au moment. Ainsi je procéderai, l’é-

gard de celle sauce, selon les principes usités ordi-

nairement, et mes confrères jugeront par là si mon
nouveau procédé n’est pas plus accéléré, sans être

inférieur en rien, puisque les résultats sont les mêmes.

SAUCE BÉCHAMEL,

Celle sauce est décrite tout au long au travail du
velouté, analysé ci-dessus.

SAUCE ALLEMANDE.

Elle se trouve également démontrée à la descrip-

tion du velouté. A l’égard de ces deux sauces, j’ai agi

ainsi que je le pratique pour accélérer le travail des

grandes sauces : car, pour obtenir la sauce allemande,

il faut que le velouté soit réduit et lié ensuite, ainsi

que nous l’avons démontré précédemment. Il en est

de même à l’égard de la béchamel
,
qni s’obtient

par l’addition de la crème au velouté réduit.

SECOND PROCÉDÉ

POUR CONFECTIONNER LA SAUCE VELOUTEE.

Celle manière de procédera l’égard du velouté ap-

partient au célèbre Laguipierre, et je m’en suis em-

paré, parce qu’elle convient mieux, étant plus accé-

lérée dans le travail. A cet effet, vous mettez dans une

moyenne marmite deux poules, une sous-noix, une

noix de veau et un os blanc
,
puis quelques lames de

maigre de jambon j
remplissezla marmite, moitié de
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bouillon et le reste d’eau froide : lorsque l’ébullition a

lieu, vous écuinez et assaisonnez la marmite de deux

carottes et de deux oignons. I.es viandes étant cuites,

vous les égouttez, et vous passez le mouillement à

la serviette ouvrée
^
puis vous liez et travaillez le

velouté ainsi que nous l’avons démontré précédem-

ment.

Le velouté ainsi marqué a l’avantage de donner

moins de couleur à l’allemande et a la béchamel
5
ce

résultat n’est point à dédaigner. Seulement il est né-

cessaire d’y ajouter un peu de sel, afin de saler les

petites sauces à point.

Laguipierre avait l’habitude, dans les grands tra-

vaux, de marquer une béchamel particulière qui était

d’une grande beauté : il mettait dans une petite mar-

mite une poule et un os blanc du cuisseau de veau
;

la marmite remplie d’eau, on l’écumait et on la sa-

lait légèrement. La poule étant cuite, il coupait en

gros dés la moitié d’une noix de veau et quelques la-

mes de jambon maigre; puis il passait cela avec du
beurre fin, en y joignant deux oignons, une carotte,

un maniveau (tourné) émincé, un fragment de feuille

de laurici-, un peu de thym et une pointe de muscade
râpée. Le tout étant légèrement passé sur un feu mo-
déré, il y mêlait deux grandes cuillerées de farine

qu’il passait encore quelques secondes; ensuite il

mouillait la béchamel avec le consommé de la jjetite

marmite, qui était bien dégraissé
;

il ajoutait un bou-

quet de persil et de ciboule. La sauce étant liée, il

la degra issait avec soin, et, loi'sque le \ eau était cuit,

il passait ce A elouté a\ ec pression par l’étamine, et

la sauce était aussitôt placée sur un feu ardent : on
2*
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la réduisait selon la règle; puis il y joignait deux
pintes de bonne crème double par intervalle

,
et liien-

tôt il obtenait une sauce béchamel blanche, veloutée,
et d’un goût exquis.

On retrouve dans ce procédé un peu de la manière
que les anciens employaient pour faire leurs grandes
sauces, qu’ils nommaient coulis.

Cette béchamel est destinée à masquer les entrées

(au moment du service) dont les ragoûts peuvent
être saucés de béchamel.

Observation deimière.

J’aurais singulièrement manqué le but que je me
propose si je disais à tous mes confrères : Marquez,

vos sauces selon l’usage des grandes, maisons
;
chose

impossible. Il est donc essentiel qu’ils sachent que

l’on peut marquer les grandes sauces d’un diner de

seize entrées et de quatre grosses pièces avec un cuis-

seau, deux poules et une perdrix
;
mais elles n’auront

plus la succulence, le brillant glacé et la couleur ap-

pétissante de celles de la haute cuisine. La cuisinière

doit suivre la même manière d’agir en marquant ses

grandes sauces avec entendement, en employant des

fragments de veau et de volaille
,
mais au moins elle

doit marquer un peu de grandes sauces, afin de pou-

voir en obtenir de petites qui aient quelque ressem-

blance avec nos sauces' ordinaires.

Je sais qu’il est des femmes qui
,
en cuisine

,
font

très bien, et tout aussi bien que certains cuisiniers;

mais ces cordons-bleus sont rares, et ils honorent la

science. Je fais une réflexion qui doit leur devenir
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fruclueuse pour leur travail : elles devront donc

marquer leurs grandes sauces en suivant le procédé

usité par nos anciens cuisiniers, consistant ainsi qu’il

suit :

SAUCE TOURNÉE A l’aNCIENNE
,
POUR LA CUISINE

BOURGEOISE.

Pour un dîner de quatre entrées, la cuisinière doit

prendre une noix de veau, une poule et un peu de

maigre de jambon
,
le tout coupé en gros dés et passé

dans une demi-livre de beurre fin, en y mêlant deux

oignons, deux carottes, deux maniveaux de champi-

gnons
,
le tout émincé; un bouquet assaisonné d’un

peu de thym, de laurier, et de deux clous de girofle
;

ajoutez une pointe de muscade râpée. Le tout étant

roussi légèrement sur un feu modéré, et saupoudré

ensuite de trois grandes cuillerées de farine, que l’on

passera encore quelques secondes sur le feu
,
elles

devront mouiller cette sauce avec du bouillon, en

ayant le soin de la tenir assez déliée pour pouvoir

la bien dégraisser. Lorsque le veau sera cuit, il fau-

dra passer la sauce à l’étamine avec pression.

Pour obtenir de l’espagnole
,

elles prendront la

moitié de cette sauce, dans laquelle elles ajouteront

du jus ou du blond de veau pour colorer la sauce
comme l’espagnole.

Je donne cette manière d’agir à l’égard de cette

sauce pour accélérer les travaux des cuisinières, qui,

trop souvent, manquent de temps pour pouvoir bien
faire.

Mais, avec ces sauces telles qu’elles soient, en
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ayant le soin de les clarifier soit avec du bouillon on

avec de l’eau
,
elles pourraient obtenir une grande

variété de petites sauces en prenant les assaisonne-

ments indiqués aux chapitres qui donnent les détails

de nos petites sauces en général
,
et surtout en y mê-

lant un peu de glace de volaille, chose facile à se

procurer aujourd’hui dans le commerce.

Nous reviendrons sur ces détails dans la descrip-

tion de l’analyse de nos petites sauces.
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CHAPITRE lit.

TRAITÉ DES GRANDES SAUCES DE LA CUISINE

EN MAIGRE.

ESPAGNOLE, VELOUTE, ALLEMANDE,
ET SAUCE AU BEURRE.

Observation.

e voilà arrivé à celle partie qui doit
traiter des sauces maigres, et, quoi
qu en puisse dire le vulgaire

,
c’est dans

la confection de la cuisine du carême que la scien-
ce du cuisinier doit briller d’un nouvel éclat; et

ce beau talent n’a jias été englouti dans notre
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tourrnenle. révoUilionnaire
,
grâce au zèle el au sa-

voir des grands cuisiniers dont je me suis plu à

honorer la mémoire, c’est encore à l’Elysée-Bour-
bon

,
et sous les auspices des fameux Laguipierre

et Robert, que j’appris l’ensemble delà cuisine du
càpeme. Une pensée affligeante me rappelle mal-
gré moi le malheureux temps du maximum

,
où la

France entière éprouva cette disette qui lui i\nposa

un jeûne qui menaçait de ruiner tous les estomacs du
peuple français. Cette révolution de g3 ,

qui voulait

tout frapper pour tout détruire
,
a atteint dans leurs

fondements les maisons les plus illustres.

La noblesse
,
ainsi que le clergé

,
avaient disparu

de la capitale et des provinces; tout semblait annon-

cer la ruine de toutes choses. Des années de calami-

té el de misère frappèrent la gastronomie; mais, je

le répète
,

les praticiens habiles, qui furent élevés

dans l’ancien régime, se rappelèrent heureusement

la bonne manière de préparer la cuisine du sacerdo-

ce; et, lorsque la cour impériale
,
pour se donner

plus de dignité, voulut imiter de tout point l’an-

cienne noblesse française, on entendit parler alors

dans les cuisines de potages et d’entrées en maigre
,

el chaque année l’abstinence du carême fut plus

sévèrement observée, particulièrement a 1 Elysée-

Bourbon
,
dont la princesse Caroline

,
sœur de Napo-

léon
,
avait fait le sancliiaii’e de la bonne chère. Au-

cune des grandes maisons de celle époque n’avait

plus d’élégance et de recherche dans tout ce qui

avait rapport au service de la table; et, si je me suis

plu à citer la maison du prince de Talleyrand com-

me la première de France
,
c’est p;ir le grand nombre
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crannécs qu’elle se malntinl dans sa splendeur pre-

mière.

Celle du prince Murat
,
qui ne dura que quelques

années
,
puisqu’il partit pour Naples, fut réputée

pendant ce laps de temps pour la succulence, la va-

riété et la recherche que le grand Laguipierre ap-

portait dans son travail; et à coup sûr celte maison

f^Lit tendrement aimée parles vrais gastronomes, dont

la ligure devenait rayonnante de joie dès qu’ils met-

taient le pied sur le seuil de la porte de l’Elysée-

Bourbon.

- Tout cela fut l’ouvrage de la grandeur du prince
,

du beau talent de M. Robert comme contrôleur,, et

du fameux Laguipierre comme chef de cuisine.

Je fus donc assez heureux pour être pendant deux

ans le premier aide de Laguipierre, et, durant ces

deux années, la cuisine
,
tout en maigre

,
fut réinté-

grée et ressuscitée en quelque sorte chez le prince

Murat : car, jusque alors
,
elle n’avait paru que par-

tiellement et dans les archevêchés; mais les maisons

des princes de l’empire n’avaient point encore adop-

té cet antique usage des maisons de la cour de
France

;
et lorsque le prince Murat fut nommé roi

de Naples
,

la princesse Caroline
,
sa femme

,
fut

désespérée de quitter la France et le palais enchan-
teur où elle avait vécu avec tant de splendeur. La
princesse partit

,
et elle pleura bientôt d’avoir habi-

té le palais des rois de Naples, par suite d’événe-

ments extraordinaires qui durent étonner les peuples
et les rois.

Le 3 mai i83o
,

le roi de Naples et des Deux-Si-
ciles vint voir la France et son auguste famille. Ce
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monarque a dû sans donle se reposer des fatigues

de sou voyage (de Naples à Paris) dans l’apparte-

ment 'de TElysée-Bourbon que Murat habitait avec

tant de luxe et d’éclat. 11 avait été lui-mèrne roi de

Naples,-et il fut fusillé. Quelle étrange destinée que

celle des hommes et des empires !

Toutes ces pensées tumultueuses se présentent

ensemble à mon imagination
,
et malgré moi je me

suis écarté de mon sujet. Mais lorsque nous avons

été témoins de ces catastrophes inouïes
,
notre âme

s’en émeut
,
et nous trouvons du soulagement à en

parler. Cependant les impressions en sont ineffaça-

bles : à quarante-huit ans en avoir vu quarante de

révolutions! Etrange concours de mémorables évé-

nements ! Mais laissons derrière nous les tristes sou-

venirs de tant de calamités
,
et rappelons à notre

mémoire culinaire qu’à celte, époque du 3 mai i83o,

il se donna de grands bals et de splendides repas à

Paris, à Saint-Cloud
,
à Trianon

,
à Compïègne, à

Rosny et à Neuilly
;
ces fêtes brillantes furent toutes

données par la cour
;
les ambassadeurs et les minis-

tres en donnèrent également de remarquables.

GIÎANDK SAUCE ESPAGNOLE EN MAIGRE,

Ohsertmtion.

Le célèbre Laguipierrc m’a raconté qu’il avait

connu dans sa jeunesse un cuisinier dont le frère

,

aussi cuisinier
,
avait appartenu a un couvent de

chartreux, grands amateurs de gras et de maigre,

et qu’il avait l’habitude
,
pendant toute la durée du
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carême ,
de mêler à ses sauces maigres de bon con-

sommé et du blond de «veau. — Alors, lui clis-je,

la cuisine avait plus d’onction et de succulence. —
D’ailleurs, me répondit le grand maître, ces sauces

ainsi préparées ne pouvaient pas être taxées d’appar-

tenir à la cuisine des jours gras, sans cependant être

maigres : c’était le juste-milieu. Mais vous savez bien

qu’il est pour ces pieux gastronomes des accommo-

dements avec le Ciel. Ils vivaient bien
,
et ils avaient

raison
;
puis cela était sans doute ignoré des boni-

mes dévots, qui se fiaient en cela au soin du supé-

rieur. Celui-ci avait la plus aveugle confiance en son

pourvoN^eur : ce dernier était donc le seul dont l’à-

me mondaine devait ressentir toute la pesanteur de

ce péché sensuel. — Ainsi
,

lui dis-je, d’cprès cette

autorité
,
vous pensez que l’homme de bouche peut,

dans les maisons particulières
,
employer les mêmes

procédés sans avoir la conscience chargée de cette in-

fraction faite aux commandements de l’Eglise catho-

lique?— Ecoutez
,
soit dit entre nous, il est des am-

phitryons qui tolèrent ce principe
;
mais cela serait

inexcusable envers les personnes pieuses
,
qui don-

nent des ordres spéciaux pour que le cuisinier n’em-
ploie que les comestibles relatifs au travail du mai-
gre proprement dit. Ce serait donc mal agir que de
ne point se conformer aux ordres formels

,
d’autant

mieux que la cuisine en maigre devient plus simple
dans l’exécution des petites sauces, Attendu que la

plupart d’entre elles se composent d’essences de pois-

son et de racines, et que ces essences ne doivent pas
être long-temps au fini

,
n’ayant point de longues

cuissons
: par conséquent il est essentiel de peu les
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mouiller, alin d’éviter de longues Réductions. Ainsi

j’âi vu, me dit-il, des cuisiniers réputés faire tout

bonnement des sauces maigres en faisant un peu de
roux blanc pour chaque petite sauce particulière

, en

y joignant ensuite Fessence préparée à cet efi’et :

alors elles avaient le goût de l’assaisonnement voulu
pour chaque entrée

;
elles étaient faites et terminées

au moment même du service en y mêlaui du beurre

d’Isigny en quantité suffisante pour leur donner du
moelleux, ayant d’ailleurs la saveur et le goût dési-

rables. Ces procédés appartiennent à la vieille cuisi-

ne
,
et ne sont point à dédaigner

,
puisqu’ils accélè-

rent le travail. Cependant, continua-t-il, dans nos

grandes maisons nous employons encore les mêmes
procédés pour certaines petites sauces. Mais nous

devons toujours marquer des grandes sauces en mai-

gre, ainsi que vons le verrez bientôt
,
puisque nous

voilà très incessamment arrivés à la cuisine du ca-

rême. — Vous avez raison, lui dis-je, car ces gran-

des sauces donnent aux petites plus d’onction et de

nutrition : c’est par ces résultats que se caractérise

la bonne cuisine.

Voilà donc déjà une manière d’agir et de procé-

der à l’égard des petites sauces en maigre. Mainte-

nant je vais décrire et analyser les principes de ce

grand maître : ce sera à mes confrères à agir selon

les places qu’ils occujient
,
par conséquent selon les

dépenses qu’il leur sera permis de faire. Ce raison-

nement est le premier que le cuisinier doit suivre
,

aün de conserver sa place
,
l’estime et la bienveil-

lance des amphitryons qui savent apprécier son ta-
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SAUCE ESPAGNOLE EN MAIGRE.

Après avoir légèrement beurré le fond d’une cas-

serole du diamètre de quinze pouces, vous y placez

deux moyens brochets habillés et coupés en deux

,

ainsi que deux carpes moyennes
,
dont vous aurez

soin de retirer la pierre d!amertume qui se trouve a

la naissance de la tête
;
ajoutez une tanche et une

petite anguille coupées en tronçons
5
ajoutez deux

gros oignons, deux grosses racines de persil
,
deux

carottes émincées
,
un bouquet aSvSaisonué d’aroma-

tes
,
deux clous de girofle

,
et un peu de macis, de

sel et de poivre en grains; versez-y du bouillon mai-

gre
, seulement pour en masquer la surface du pois-

son. Dès que que l’ébullition s'opère, vous écumez

bien parfaitement
,
puis vous avez soin d’observer

la réduction
,

afin que la glace se colore peu à peu

d’un blanc rougeâtre; après quoi vous remplissez aux

trois quarts la casserole de bouillon maigre; donnez

une heure d’ébullition; dégraissez, et passez à la ser-

viette cette essence de poisson
,
que vous replacez

de suite sur le feu pour la faire bouillir de rechef
;

versez-en trois grandes cuillerées dans une casserole

contenant un roux blanc (douze onces de beurre fin

légèrement rempli de farine)
;
étant bien délié, vous

ajoutez deux grandes cuillerées d’essence, et la joi-

gnez ensuite au reste du mouillement de l’espagnole;

remuez la sauce sur le feu. Dès que l’ébullition a lieu

vous placez la casserole sur l’angle du fourneau
;

ajoutez trois maniveaux de champignons émincés
;

ayez soin de la dégraisser
;
et

,
sitôt qu’il paraît à la
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surface une légère écume blanchâtre
,
vous la passez

à l’étamine, et -la faites réduire de suite
,

ainsi que
nous avons agi à l’égard des sauces en gras

;
ou bien

vous la dégraissez dans une grande terrine
,
sans la

réduire
,
et l’employez ainsi dans vos petites sauces.

SAUCE VELOUTÉE EN MAIGRE.

Vous marquez cette sauce en suivant de tout point

les procédés indiqués ci dessus pour l’espagnole
;
seu-

lement vous mouillez le velouté aussitôt que la glace

commence àr vouloir se former; après une heure d’é-

bullition, vous le dégraissez, et le passez à la serviet-

te
;
puis vous le liez , selon la règle

,
avec un roux

à peine coloré
;
ajoutez trois maniveaux de champi-

gnons émincés
;
ayez soin de dégraisser bien parfai-

tement le velouté
,
puis vous le passez à l’étamine

,

et le faites réduire ensuite dans deux casseroles
;
ter-

minez avec la béchamel et la sauce allemande
,
en

suivant les procédés que j’ai décrits au travail du

velouté en gras
,
à moins que vous ne préfériez dé-

poser votre velouté dans une terrine
,
et le réduire

à mesure dans le travail des petites sauces, ainsique

cela se pratique quand on a des bras et des hommes

à talent avec soi.

SECOND PROCÉDÉ A EMPLOYER

POUR CONFECTIONNER LE VELOUTÉ EN MAIGRE.

Mettez dans une grande casserole de quinze pou-

ces de diamètre deux moyennes soles dépouillées,

deux moyens brochets, deux' carpes, quatre gros
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merlans et une petite anguille ^
le tout habille^ ajou-

ter trois mauiveaux de champignons, quatre oignons,

quatre carottes ,
deux racines de persil ;

un bouquet

légèrement assaisonne de laurier, de thym et de ba-

silic
;
deux clous de girofle ,

une pincée de mignon-

nette et de macis
5
remplissez la casserole d eau

^

ajoutez un peu de sel
^

placez la casserole sur un

fourneau ardent; dès que l’ébullition a lieu
,
retirez-

la sur l’angle du fourneau
,
puis ^ous 1 ecumez et la

dégraissez avec soin. Une heure après
,
vous pas-

p^gg0Pce de poisson a la serviette
,

et terminez

votre velouté de la manière accoutumée.

Par ce procédé
,
on évite de faire suer le poisson,

et le velouté est plus blanc , ainsi que cela se prati^

que pour la cuisson du veloute en gras.

GRANDE SAUCE BECHAMEL EN MAIGRE.

Coupez en petites escalopes les filets d’une moyen-

ne barbue dépouillé
;
metlez-la dans un grand plat

à sauter
,
contenant douze onces de beurre d’Isigny,

deux oignons
,
deux carottes

,
deux maniveaux et

quatre racines de persil
;
le tout émincé

;
ajoutez un

fragment de laurier
,
de tb^-m et de basilic

,
du ma-

cis
,
une pointe de mignonnette et de muscade râ-

pée
;
placez le plat à sauter sur un feu modéré

;
re-

muez l’assaisonnement avec une ciiilièi'e de bois pen-

dant dix minutes ; ajoutez deux grandes cuillerées

de farine
,
que vous mêlez bien parfaitement

,
puis

vmus y joignez peu à peu trois pintes de crème. Ne
quittez plus la béchamel

,
que vous réduisez à feu

modéré pendant vingt à vingt-cinq minutes, pour la
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passer ensuite avec pression par rétainine, et la dé-

posez dans une terrine.

Observation .

Une seule cuillerée de cette béchamel dans les

sauces au beurre leur donne un velouté et un goût

excellent. Maintenant je vais décrire
,
à la suite de

chaque petite sauce en gras, les détails qui me sem-

bleront nécessaires à l’analyse de celles j)Our la cui-

sine du carême. Ces détails seront plus abrégés
, et

assez intelligibles pour être aisément compris par les

jeunes praticiens, dont j’ai tant à cœur de dévelop-

per les talents.





Ny I
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CHAPITRE ÎV-

TRAITÉ DES PETITES SAUCES, EN GRAS ET EN MAIGRE.

Remarques et observations

.

*

E dois rappeler ici une cîrconslance par-
ticulière, relative au travail des petites

sauces.
•

En i8i6, le contrôleur delà maison du prince
récent d’Angleterre vint à Paris

,
et demanda un

cuisinier a MM. Robert et Lasne. Je fus présenté par
eux, et arrêté aussitôt. Mais, avant mon départ pour
Londres, je voulus savoir de M. Lasne cjuelques dé-
tails sur la manière de travailler les petites sauces;
voici la note que j’éci ivis sous sa dictée :

IL 3
'
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Sauce financière. Reduclion de madère sec, de
truffes

,
de champignons

,
jambon

,
thym et laurier.

Sauce tortue. Réduction de madère, jambon,
mignonnette

,
poivre de Cayenne

,
piment et écha-

lotte', un tiers de sauce tomate sur l’espagnole.

Sauce vénitienne. Velouté réduit et demi -lié,

estragon haché et blanchi
,
beurre fin

,
glace de

volaille, une pointe de muscade et du vinaigre à

l’estragon

.

Sauce poivrade. Vinaigre
,
gros poivre

,
échalotlej

laurier et jambon.

Sauce génoise. Vin de Bordeaux, blanc ou rouge,

fines herbes, composées de champignons
,
truffes

,

persil, échaloltes, gros poivre et quatre épices; es-

pagnole ou velouté.

Sauce italienne. Réduction de champagne, cham-
pignons et une échalotte hachée

,
gros poivre et

fines épices; velouté demi-lié ou espagnole.

En demandant cette note à ce grand praticien
,
je

désirais profiter de la circonstance de mon voyage

pour savoir de lui si sa manière de faire ne différait

pas essentiellement de celle de MM. Laguipierre et

Richaud
,
et je sus bientôt que ces trois grands maî-

tres agissaient d’après les mêmes principes
,
et qu’il

y avait peu de différence dans les assaisonnements.

Cependant M. Laguipierre était élève de la mai-

son du roi
,
M. Richaud de la maison de Condé

,
et

M. Lasne de celle d’Orléans. J’étais d’autant plus

flatté de ce rapprochement que je voulais savoir

davantage.

Je m’aperçus bientôt que le célèbre Laguipier-

re avait la bonne habitude d’additionner une partie
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du vin qu’il mettait dans les sauces à l’inslant où

elles étaient réduites a point
^

et qu il les réduisait

de nouveau.

Par ce système il a donné plus de succulence aux

sauces, en conservant davantage l’esprit volatil des

vins. J’ai donc adopté cette excellente manière d’em-

ployer les vins
,
puisqu’elle donne plus de spirituali-

té et de saveur aux sauces.

Maintenant je vaisdonner d’autres détails prélimi-

naires sur le travail des petites sauces.

Lorsque les grandes sauces ont été marquées et

tirées selon les détails et procédés décrits ci-dessus

(
puis dégraissées avec soin et réduites aussitôt

) ,

elles se divisent en petites sauces d’une variété in-

tinie.
I

Ce qui constitue spécialement la différence des

sauces entre elles, ce sont les essences (i), les fu-

mets
(
2
) ,

les consommés (3) ,
les vins blancs et rou-

ges (4) ,
les jus de citron

,
d’orange, de bigarade

,

de verjus, et vinaigre. Ensuite viennent les différents

ai'omates et épiceries qui composent nécessairement

les assaisonnements.

Je vais décrire tous ces détails, essentiellement

pratiques
,
avec toute la précision possible. La cui-

sine moderne va recevoir de notables accroissements;

(1) De truffc.<, de Iruffes el jambon , de jambon et racines, de cham-
pignons et jambon, de cliani|)ignons el racines.

(2) De faisans, de bécasses, de perdreaux, de tnauviclles, de lapreaux

el de levrauts.

(3 ) De volaille, de jambon el volaille, de volaille cuile à la broche.

Pi) De Champagne, de Madère, de Malaga
, de Xérès

, du Porto, du
Eliin, de Bourgogne el de Bordeaux.

3*
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et les hommes qui sont assez vains pour se croire

sauciers parce qu’ils savent faire une trentaine de
sauces de différentes sortes

,
seront sans doute sur-

pris que j’aie plus que doublé le nombre de celles

qui caractérisent la cuisine moderne.

Remarque

.

Lorsque les petites sauces sont terminées et dépo-

sées dans les casseroles à bain-marie
,
vous mettrez

dans chacune d’elles uno cuillère à bouche
,
afin de

pouvoir les remuer de temps en temps, pour éviter

qu’il se forme à la surface une peau légère. Ces cuil-

lères deviennent ensuite de toute nécessité pour le

moment du service.

Cependant le fameux Laguipierre employait un

autre moyen pour conserver la fraîcheur des sauces

à leur surface. Je vais l’indiquer.

Sitôt qu’elles étalent déposées dans des casseroles à

bain-marie, il versait légèrement dessus un peu de

consommé clarifié
,
afin d’en masquer la surface. Par

ce procédé, elles n’éprouvent pas la moindre altéra-

tion
;
mais au moment du service on est tenu d’y

placer des cuillères à bouche
,
pour pouvoir remuer

les sauces et saucer les entrées. Si vous avez un sau-

cier
,

il doit avoir l’attention de placer des cuillères

dans les sauces, en les présentant au chef au moment

de .saucer.

Cette manière d’agir est préférable : car on n’a pas

toujours une douzaine de cuillères d’argent pour la

cuisine
;
cependant

,
dans les grandes maisons

,
il est

facile de les obtenir. Ensuite, on n’a pas toujours un
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saucier avec soi pour soigner le bain-marie. Je pré-

fère la manière de déposer les cuillères dans les sau-

ces à l’instant même ou elles sont terminées.

J’observerai encore qu’il est de toute nécessité de

placer a chaque manche des casseroles à bain-marie

une étiquette ,
sur laquelle vous devez écrire le nom

de la sauce qu’elle contient
,
afin que

,
le moment du

service arrivé, il se fasse avec ordre et célérité : car ,

si nous n’avons qu’un apprenti pour nous donner les

sauces au moment où nous en avons besoin
, en lui

demandant le suprême
,
la béchamel ,

le velouté, et

ainsi de suite pour toutes les autres sauces
,

il les

reconnaîtra aussitôt
;
et quand bien même vous au-

rièz un saucier, il est également convenable qu’il re^

connaisse vivement ses sauces.

Je donne ces détails
,
non pour les praticiens

,
qui

ont comme moi cette habitude
,
mais bien pour les

jeunes gens qui veulent le devenir
,
et qui n’ont pas

été à même de travailler dans les grandes maisons.

Maintenant il s’agit de placer les casseroles à bain-

marie (1) dans la caisse bain-marie. Cette caisse a

ordinairement vingt à vingt-quatre pouces de lon-

gueur sur seize à dix-huit de largeur
,

et quarante

(1) On appelle vulgairement dans nos cuisines bains-marie les casse-

roles dans lesquelles nous déposons les petites sauces, mais c’est une er-

reur. Ce qui constitue le vrai bain-marie, c’est l’eau chaude que couticut

la caisse bain-marie, dans laquelle nous plaçons les petites sauces pour

les chauffer : car toute casserole, marmite, ou plat à sauter, qui contien-

dra de l’eau chaude, et dans lequel nous aurons chauffé ou cuit quelque
substance, doit se nommer incontestablement bain-marie. On prétend

<|ue c est une sœur do la Charité de Paris (jui a imaginé le procédé de
faire chauffer des liquides dans des vases placés dans d’autres vases con-
tenaut de l'eau chaude.
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à quarante-huit lignes de profondeur : elle est
,
par

conséquent
,

d’un carré long
,
arrondi des angles.

Elle se porte par deux poignées mobiles en cuivre
,

fixées au milieu de sa longueur. Nous avons dans
nos grandes maisons de ces caisses bain-marie qui
ont jusqu’à trois pieds de longueur.

Une heure avant le moment du service
,
vous y

placez avec ordre les petites sauces
,

en ayant soin
de tenir les queues des casseroles bain-marie en face

de vous. Les étiquettes doivent être également pla-

cées de manière à pouvoir être lues la casserole étant

dans cette position. Après quoi
,
vous placez la caisse

bain-marie sur un fourneau ardent
,
autour duquel

vous aurez déposé deux pouces d’épaisseur de cen-

dre froide
,
en ayant soin toutefois de laisser une ou-

verture derrière la caisse bain-marie : cette ouver-

ture doit être très petite
;
elle sert à donner un pas-

sage à l’air
,
afin que le fourneau ne soit pas entière-

ment étouffé. Ensuite vous versez assez d’eau bouil-

lante pour remplir la caisse bain-marie aux trois

quarts de la capacité.

Il est important d’observer que l’eau du bain-ma-

rie ne doit pas bouillir. Lorsque cela est arrivé
,
on

doit y remettre un peu d’eau froide
,
et en tempérer

la chaleur en interrompant par un peu de cendre

le courant d’air laissé au fourneau. Lorsqu’il y a une

demi-heure que les sauces sont à chauffer, vous les

remuez avec la cuillère
,
et au moment du service

(elles doivent se trouver presque bouillantes) ,
vous

les dénommez en les demandant à celui qui sera chargé

du bain-marie. Par le moyen des étiquettes il les re-

connaîtra facilement, et devra les placer sur la table.
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et près des réchauds sur lesquels vous avez dressé le

diner.

Le moment du service étant passé
,
on doit dépo-

ser le reste de l’espagnole
,
de l’allemande et de la

béchamel, dans de petites terrines, que vous couvrez

d’un rond de papier légèrement beurré. Relative-

ment à toutes les petites sauces qui ont une confec-

tion particulière
,
un habile saucier n’en fera jamais

plus qu’il ne lui en faut pour saucer son entrée
,
sûr

moyen de les obtenir savoureuses et parfaites
,
tan-

dis qu’il est parmi nous des hommes qui prodiguent

les fumets et essences dans de trop grandes quantités

de petites sauces.

Je suppose
,
par exemple

,
que le cuisinier soit ir-

réfléchi
,
et qu’il ait marqué selon la règle un fumet

de perdreaux pour un salmis
,
et qu’il ait ajouté in-

considérément le tiers plus d’espagnole qu’il ne lui

en fallait pour saucer amplement son entrée
,
après

réduction faite : il est impossible qué la sauce du sal-

mis n’en reçoive pas une altération sensible pour le

palais du gourmand
,

qui cherchera vainement le

fumet du perdreau
,
puisque celui-ci aura été mal-

adroitement prodigué
,
ainsi que je viens de le dé-

montrer.

Les jeunes praticiens ne doivent pas perdre de vue
cette observation

;
elle est éminemment pratique, et

je leur répéterai sans cesse que
,
la confection de no-

tre cuisine, reconnue universelle
,
réclame des soins

minutieux et continuels.

Or
, ce qui constitue la succulence des petites sau-

ces en général
, c’est la précision avec laquelle nous
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Tnnrquons leurs assaisonnemenls : car si quelques
uns des aromates et épiceries qui les composent se

font sentir, aussitôt un palais exercé s’en aperçoit

,

et la science du cuisinier disparaît. Il est donc essen-

tiellement nécessaire que Tensemble de l’assaisonne-

ment soit parfaitement fondu, afin que les sauces

soient toujours trouvées suaves et parfaites.

Je vais préciser ces détails avec autant d’ensemble
que possible; et si j’ai annoncé dans mon Cuisinier

parisien que j’avais imaginé un assez grand nombre
de sauces, les chapitres qui vont se succéder en don-
neront la preuve certaine

; et, quoi que l’envie puisse

dire
,
j’ai composé mes sauces, en suivant sans doute

les raisonnements de nos grands maîtres: car celui

qui a composé la sauce vénitienne
,
par exemple, a

pensé qu’en ajoutant à la sauce allemande de l’es-

tragon haché et blanchi, un peu de glace de volaille,

un peu de beurre et une pointe de vinaigre à l’estra-

gon
;

il a pensé
,
dis-je

,
qu’il devait par cette nou-

velle combinaison obtenir une sauce appétissante et

toute particulière. C’est donc l’addition de l’estragon

et du vinaigre qui constitue cette sauce savoureuse.

C’est en suivant ce raisonnement que j’ai
,
j’ose le

dire, créé un nombre infini de choses nouvelles dont

meslivies portent le cachet ineffaçable; et, pour ob-

tenir les mêmes résultats, il ne faut qu’un peu de

bon sens, et s’occuper sans relâche des progrès de

la science que l’on professe. C’est en suivant cesystè-

mede méditation et de raisonnement dans les arts et

métiers que les praticiens habiles font de nouvelles

découvertes.
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En donnanlla description despetites sauces, j’ai sui-

vi les principes que. l’expérience et le goût m’ont ins-

pirés, et d’après MM. Richaud, Laguipierre et Lasne.

Ensuite ,
ayant hiit pendant dix ans les grands ex-

tras des maisons de l’empire
,

j’ai fait mon profit

d’un grand nombre de bonnes choses que j’ai été

à même d’apprendre avec les chefs de ces grandes

maisoiis, et j’ai prisa cœur de les imiter tous et de

ne ressembler à personne. Mais le grand Laguipierre

m’a servi de modèle pour son beau talent : car il

flîisait toutes les parties, et les faisait bien; et quoi

qu’en disent les envieux, c’est ainsi que se caracté-

risent les talents qui sortent de la classe ordinaire
;

les hommes qui ne sont propres qu’à une chose le sa-

vent bien
,
et ils penseraient faire tort à leur répu-

tation s’ils reconnaissaient franchement un talent

qui leur soit supérieur parce qu’il serait plus uni-

versel. ,

O vanité des vanités ! Mais revenons à nos petites

sauces.

Il est nécessaire de bien dégraisser les fumets
,
es-

sences, consommés et blonds de veau, avant de les

employer au travail des petites sauces. Par ce moyen
-ce travail devient facile et prompt

,
point essentiel

aujourd’hui que les chefs de cuisine ne sont point se-

condés dans leurs travaux. Car noussommes, parsuite

de l’économie des maisons du jour, contraints à faire

les potages, les sauces
,
les entrées

,
les entremets, et

souvent même la pâtisserie. En cette circonstance

nous avons plus de fatigues
,

il est vrai
;
mais nous

ne pouvons nous dissimuler qu’il en résulte un grand

bien pour nos diners, en ce que toutes les parties
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sont soignées par le même homme (i), à moins d’a-

voir avec soi des aides de première classe. Mais ces

maisons-là sont rares au temps où nous sommes
;

tandis qu’aulrefois les maisons des grands avaient un
chef, des aides, des garçons et des apprentis de cui-

sine. Les temps ne sont plus les mêmes
;
nos neveux

auront sans doute plus de chance que nous. Du
moins tel est mon sincère désir, en m’occupant sans

relâche d’honoreret faire honorer la science par mes
travaux culinaires et gastronomiques.

Je dois faire une observation dernière et assez im-

portante pour les petites sauces. En les décrivant se-

lon la haute cuisine
,
je serais fâché que les cuisiniè-

res ne pussent pas en profiter, en ne donnant pas de

recettes de sauces à la bourgeoise
;
en revanche je

vais les aider de mes conseils. Je sais que trop sou-

vent elles manquent des choses de première nécessité

pour marquer les grandes sauces
,
et que par consé-

quent elles ne peuvent en obtenir de petites sélon la

règle.

Cependant mes recettes peuvent leur être d’un

très grand secours. Elles doivent toujours avoir un

peu de roux d’avance
,
afin de lier leurs sauces d’u-

ne manière convenable. En suivant les détails de l’as-

I

(i) J’ai deux fois dans ma vie seivi mes dîners en maîlrc d hôtel, et

j'ai entendu dire à ce sujet p;u’ les seigneurs des choses très flalleuses

pour moi ,
tandis qu’ils citniciil des maisons où les potages étaient désa-

gréables et mauvais;, dans d’autres c’étaient les entrées ou les entremets

qui lie répondaient pas au reste du dincr. Cela est facile à comprendre ,

dés que nous abandonnons à des mains malhabiles la confection de

telles ou telles choses, qui se trouveront
,
par ce résultat, être de pauvre

mine et mauvaises.
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saisonnement de mes petites sauces
,
et en employant

de bon bouillon
,
du blond de veau , ainsi que du

bon vin ordinaire
,

elles auront bientôt une grande

variété de sauces, qui, sans être succulentes, n’en se-

ront pas moins agréables au palais; et si elles y ajou-

tent un peu de glace
,

elles feront aussi bien que

possible.

Voulant toujours me rendre le travail facile, j’ai

fait faire une grande cuillère a ragoût, de la capacité

d’un verre ordinaire
,
afin que deux de ces cuillères

de sauce travaillée puissent me régler pour saucer

une entrée. Ensuite cette cuillère m’est devenue très

utile, en ce qu’elle se trouve toujours sous ma main,

étant placée sur le fourneau, dans la marmite qui

sert de bain-marie
,
qui contient de l’eau chaude

dansllaquelle nous déposons les cuillères à dégraisser,

à bec, et celles percées. Ainsi, lorsque je parlerai de

grande cuillère à ragoût da:nsl’anaryse de mes petites

sauces, il s’agira de celle-ci. Il ne tiendra qu’aux

praticiens d’en commander do pareilles chez leurs

chaudronniers: ils s’apercevront, bientôt de son uti-

lité.

J’avais pensé, en composant les chapitres des peti-

tes sauces, mettre ensemble toutes celles que nous ti-

rons avec l’espagnole, et ainsi de celles composées
avec l’allemande, le velouté ou la béchamel; mais, en

y réfléchissant, j’ai préféré placer dans le même cha-
pitre les petites sauces qui ont le plus d’analogie dans
leurs assaisonnements.

Je voulais également suivre le système que j’ai

adopté dans mon Traité des potages^ en divisant les

petites sauces qui ont des noms étrangers en chapi-
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1res particuliers
;
mais il m’a semblé plus convenable

de décrire dans le même chapitre toutes celles qui se

composent à peu près des mêmes assaisonnements,

ainsi que je viens de le dire précédemment : l’ana-

lyse en sera plus rapide et plus facile pour mes con-

ifères.
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GIÎAPITRE V.

TRAITÉ DES PETITES SAUCES, EN GRAS ET EN MAIGRE.

SOMMAIHE.

Sauce au suprCmc ; idem à la yénitienne : idem allemande à la vien-

naisc ; idem à la princesse; idem hollandaise au suprême; idem

karick à l’indienne; idem béchamel aux champignons; idem aux

champignons; idem aromatique aux morilles ; idem à la ravigote;

idem à la ravigote printanière
; idem à l’ail à la provençale ; idem

à la française; idem au homard; idem aux écrevisses; idem aux

crevettes ; idem aux huîtres ; idem aux huîtres et aux champignons ;

idem aux moules ; idem brandade pour la morne ^ la provençale ;

idem à la maîlre-d’hôlel liée; idem veloutée à la civette; idem ai-

grelette au verjus; idem à la Duxelle ; idem hatelcts; idem au

fenouil -, idem à la russe ; idem à la polonaise.

SAUCE AU SUPRÊME,
jg;

'

ETTEZ dans une casserole à bain - marie

de la sauce allemande autant qu’il enfant

pour saucer une entrée. Lorsqu’elle est

presque bouillante
,
et, au moment du service, vous
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y joignez deux cuillerées à bouche de consommé
de volaille et deux petits pains de beurre d’Isigny.

Le tout étant bien amalgamé, vous en saucez l’en-

trée.

Quelques praticiens ajoutent un jus de citron
;
mais

je suis de l’avis du grand Laguipierre, qui désap-

prouvait l’addition de ce^t acide,

SAUCE .SUPHÊME EN MAIGRE.

Vous procédez ainsi qu’il est démontré ci-dessus,

en employant de la sauce allemande maigre et de la

glace de poisson à l’essence de racines (i).

Observation.

Sauce au suprême
,
quel titre pompeux ! Ainsi

,
en

ajoutant à la sauce allemande un peu de glace de

volaille et un peu de beurre, voilà le suprême. Ne

croirait-on pas que dans cette sauce se trouve le

superlatif du travail des petites sauces? Cependant

nous en avons un grand nombre qui réclament beau-

coup plus de science pour arriver à les assaisonner à

point
;
mais tel est l’usage : il passe en habitude, et

l’habitude consacre des choses dont les noms restent

éternellement.

Je sais que certains épilogueurs pourront me dire :

Observation. — En donnaul la simple analyse des pciilcs sauces de

la cuisine en maigre, j’ai voulu éviler de grandes el nombreuses répô-

lilions } les détails devenaient à peu près les mômes que pour les autres

petites sauces, puisqu’il ne s’agira que de supprimer les grandes sauces

grasses jiour les remplacer par des maigres; et ainsi des fumets, es-

sences , consommés et glaces de volaille au gibier, qui doivent être rem-

placées par celles d’essence de poisson et de racines.
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Ce n’est pas là le suprême : celte sauce doit être du

velouté réduit et travaillé avec un consommé de vo-

laille ,
et, au moment du service, vous devez y uiêler

un peu de beurre et un jus de citron. Pour répondre

à ces objections, je le répète, je me sers de l’autorité

du grand Laguipierre : son suprême était de l’alle-

mande. M. Lasne employait du velouté demi-lié. Ces

deux maîtres avaient assurément la réputation de

bien faire. On ne peut disconvenir que l’allemande

ou le velouté demi-lié ne donne à cette sauce une

mine plus appétissante que le simple velouté. Puis,

on m’objectera encore que cette sauce suprême est

excellente. Oui, sans doute. Qu’elle appartient au

sauté de volaille au suprême
,
c’est une erreur : car

j’ai servi des poulardes, des poulets, des quenelles

et des boudins de volaille au suprême. Une macé-
doine au suprême est quelque chose de parfait.

Ensuite, en remplaçant la glace de volaille par

celle de faisan, le sauté de faisans devient incontesta-

blement au suprême
;

il en est de même à l’égard des

perdreaux
,
des bécasses et des quenelles et boudins

de gibier, dont le fumet est agréable.

J’observerai encore que, si, en additionnant à l’al-

lemande un peu de glace de volaille et de beurre,

nous obtenons une sauce au suprême, il me semble
que, par le même moyen, nous pouvons abréger le

travail d’un grand nombre de sauces en y mêlant, à
1 instant du service, des glaces d’essences de jambon,
de truffes, de champignons, de racines et de poissçn.

Assurément voilà qui doit être pris en considération

par mes confrères. Je suppose par exemple que le

chef de cuisine soit surpris par son seigneur, qui lui
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demantlerail un dîner sur lequel il ne Cüm[)laU pas.

Eh bien
,
en ayant le soin d’avoir toujours en réserve

les sortes de glaces précitées, il doit, par ce résultat,

servir un bon dîner. Cette observation n’est point à

dédiiigner, surtout maintenant que l’on croit toutes

choses faciles et possibles, et cela depuis que les ri-

ches donnent si peu de soin et d’importance à l’art

culinaire. En cette circonstance, le génie du cuisi-

nier doit suppléer à tout par amour pour la science.

Par ce simple travail nous pouvons obtenir une

grande quantité de petites sauces savoureuses et par-

faites, en ayant surtout de grandes sauces travaillées

ou simplement réduites à glace et liées au moment.
" Ces observations s’appliquent également à la cui-

sine en maigre.

Je l’ai déjà dit au chapitre de mes grandes sauces,

j’ai souvent employé ces moyens dans mes voyages

et dans des cas pressés, et toujours à ma satisfaction.

SAUCE A LA VÉNITIENNE.

Au moment du service, vous avez en ébullition,

dans une casserole à bain-marie, deux grandes cuil-

lerées à ragoût de sauce allemande pour saucer une

entrée
;
alors vous y mêlez une bonne pincée de

feuilles d’estragon coupées en petits filets que vous

faites blanchir et égoultei* ensuite sur un tamis de

soie, puis une cuillerée de glace de volaille, un

peu de beurre d’Isigny
,
une pointe de muscade

râpée et un filet de bon vinaigre à l’estragon
;
servez.

Cette sauce est excellente pour des entrées de

volaille
,
en entrées de broche et poêlées, puis pour

des entrées de poisson grillé ou cuit à l’eau de sel.
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SAUCE MAIGEE A LA VENITIENNE.

Pour l’obtenir, vous employez de la sauce alle-

mande maigre ,
de la glace de poisson à l’essence de

/acines; le reste du procédé est le même que ci-des-

sus.

SAUCE ALLEMANDE A LA VIENNAISE.

Additionnez dans la sauce allemande pour saucer

une entrée une cuillerée à bouche de persil haché

et blanchi
,
un peu de poivre blanc en poudre et

un jus de citron.

Cette sauce est celle que nous nommons en Fran-

~ ce à la poulette
;
seulement nous y additionnons un

peu de beurre fin.

SAUCE MAIGEE ALLEMANDE A LA VIENNAISE.

Vous employez de la sauce maigre allemande :

voilà toute la dilférence qui existe entre ces deux
sauces.

SAUGE A LA PRINCESSE.

Vous ajoutez à deux cuillerées da sauce alleman-
de en ébullition du persil haché et blanchi

,
une

pointe de muscade râpée
,
un peu de glace de volail-

le
,
un peu de beurre et un jus de citron.

SAUGE MAIGBE A LA PRINGESSE.

Pour celle sauce vous employez de la sauce alle-
mande en maigre

,
ainsi que de la glace de poisson

II-
4
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à l’essence de racines. Suivez, le reste du procédé
précité.

Observation

.

Voici quelques petites sauces indiquées d’après

mon procédé, en terminant la sauce allemande au
moment même où j’ai réduit mon velouté. Assuré-

ment les détails en sont simples et faciles
;
tandis

qu’en suivant l’ancien procédé il m’aurait fallu dé-

crire. Travaillez du velouté avec du consommé

,

puis
,
après l’avoir réduit

,
vous y mêlez une liaison

de trois jaunes d’œuf; passez la sauce à l’étami-

ne en ajoutant l’un des assaisonnements indiqués

ci-dessus. Voilà, je le répète, un travail que j’ai

voulu éviter. D’ailleurs je veux également analyser

les deux procédés pour les sauces qui en sont sus-

ceptibles
;
mais les praticiens qui ne sont point sys-

tématiques s’empareront bientôt de ma manière de

faire
;
ils en ressentiront une amélioration sensible

dans les temps où les travaux nous pressent. Ainsi je

vais décrire mon procédé en premier, et l’ancienne

manière de faire comme second procédé.

SAUCE HOLLANDAISE AU SUPREME.

Après avoir cassé six jaunes d’œuf dans une cas-

serole à ragoût
,
vous y mêlez un peu de beurre très

fin ,
du sel

,
du poivre fin

, de la muscade râpée
,
une

cuillerée à ragoût de sauce allemande et une idem

à bouche de glace de volaille
;
remuez celte sauce

sur un feu très doux, et, à mesure qu’elle se lie,

vous y joignez un peu de beurre à trois ou quatre
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reprises^ 6ii sy^nt le soin de Is leniuer Scins cesse. Au

nioinenl du service vous y versez un peu de bon vi-

naigre ordinaire
,
afin de la rendre appétissante et

relevée
j
ajoutez un bon morceau de beurre.

SAUCE MAIGRE A LA HOLLANDAISE AU SUPRÊME.

Supprimez l’allemande et la glace de volaille pour

les remplacer par de la sauce et de la glace de pois-

son : voilà la seule différence.

Observation*

Cette sauce hollandaise, ainsi marquée, est des

plus savoureuses pour servir toute sorte de poisson de

mer et de rivière, cuits à l’eau de sel uu grillés, et

également pour servir des entrées de volaille et des

entremets de légumes, ainsi qu’on le verra par la suite.

La presque totalité des cuisiniers font la sauce

hollandaise composée seulement de jaunes d’œuf,

de beurre, de vinaigre
,
de sel et de poivre

;
mais le

fameux Laguipierre, en ajoutant à cette sauce un

peu de velouté (ou d’allemande) et de glace de vo-

laille, l’a rendue succulente et parfaite. Par l’addi-

tion du velouté
,

il a donné à cette sauce assez de

corps pour lier et cuire les jaunes d’œuf à point
;

tandis que la sauce hollandaise ordinaire est sujette

à tourner le beurre en huile en se décomposant aisé-

ment lorsqu’elle attend. Les cuisiniers qui restentsta-

tionnaires sont tout étonnés que les hommes habiles

ne fassent pas comme eux, et qu’ils osent perfection-

ner les arts et métiers par de savantes méditations.

4*
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SAUCE KARICK A l’iNDIENNE.

Mettez, dans une casserole a ragoût quelques tran-

ches de jambon maigre
,
un oignon émincé

,
un bou-

quet assaisonné, deux maniveaux de champignons

émincés, trois clous de girofle, une bonne pincée de

piment
,
une idem de poivre de Cayenne, et un peu de

massis
;
ajoutez deux cuillerées à ragoût de consommé

de volaille
;
faites mijoter cet assaisonnement à très

petit feu
,
passez-le à la serviette et dégraissez-le

^

lorsqu’il est un peu réduit ,vous y mêlez de la sauce

allemande; lorsqu’elle est réduite à point, vous y
ajoutez une petite infusion de safran afin de la colo-

rer d’un beau jaune
,
puis vous la passez à l’étamine

;

au moment du service
,
vous y mettez un peu de

beurre et trois maniveaux de petits champignons

tournés et leurs fonds; quelques personnes ajoutent

à cette sauce de petits cornichons bien verts et tour-

nés en olives : elle doit être de haut goût ; le Cayen-

ne doit un peu se faire sentir.

Second procédé.

Au lieu de mettre de la sauce allemande
,
vous la

remplacez par du velouté, que vous réduisez avec

l’essence de l’assaisonnement; puis vous y mêlez une

liaison et passez la sauce à l’étamine.

SAUCE MAIGRE UE RARICK A l’iNDIENKE.

Vous remplacez le jambon par une petite anguille

coupée en tronçons; 1 allemande
,
ou le \ elouté

,
pai
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de la sauce allemande maigre
;
le reste du procédé

est absolument le meme que ci-dessus.

SAUCE BÉCHAMEL AUX CHAMPIGNONS.

Après avoir tourné quatre maniveaux de champi-

gnons moyens
,
blancs et bien ronds , vous les sau-

tez dans une eau de citron avec un peu de beurre

fin et de sel. Etant prêt .à servir, vous mettez dans

une petite casserole de la béchamel ,
ce qu’il en faut

pour saucer une entrée
;
lorsqu’elle est bouillante

,

vous y versez les champignons et leurs fonds, et la

faites réduire à point
;
ajoutez une pointe de mus-

cade et un peu de beurre.

Cette sauce est excellente pour des entrées de bro-

che de volaille, et pour des entrées de poissons de

mer cuits à l’eau de sel.

J’ai servi cette sauce pour la première fois à la

princesse dé B***.

SAUCE BÉCHAMEL MAIGRE AUX CHAMPIGNONS.

Remplacez la béchamel grasse jiar de la maigre,

et suivez de tout point les détails précités.
»

Second procédé.

Après avoir travaillé et réduit du velouté
,
vous y

mêlez de la crème. Passez la béchamel à l’étamine,

selon la règle
,
puis vous y joignez les champignons;

et après quelques bouillons
,
vous placez la sauce au

bain-marie.
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SAUCE AUX CHAMPIGNONS.

Ayez quatre mauiveaux de moyens champignons

tournés et cuits bien blancs
,
avec du jus de citron

,

du beurre et une pointe de sel. Au moment du ser-

vice
,
vous les versez dans de la sauce allemande

(
pour saucer une entrée ), avec un peu de glace de

volaille et un jus de citron. Faites bouillir quelques

secondes
,
afin que la sauce prenne le goût de l’es-

sence des champignons
,

puis vous la versez dans

une casserole à bain-marie
;

à l’instant du service

elle doit être bouillante. On obtient également cette

sauce en y mêlant moitié sauce allemande et moitié

sauce au beurre.

SAUCE MAIGRE AUX CHAMPIGNONS.

Procédez ainsi qu’il est déiiiontré ci-dessus
,
en

remplaçant la sauce par de l’allemande maigre. C’est

la seule différence.

SAUCE AROMATIQUE AUX MORILLES.

Mettez dans une casserole à ragoût une pincée de

romarin ,
autant de sauge, de thym

,
de basilic

,
le

quart d’une feuille de laurier, un clou de girofle, un

peu de rnignonnette, et une pointe de muscade râpée;

ajoutez un oignon émincé et une cuillerée à ragoût

de bon consommé; faites mijoter cet assaisonnement

quelques minutes
,
puis vous le passez avec pression

à; l’étamine ;
ensuite vous y joignez une trentaine de

petites morilles bien saines
,

et parfaitement la\ées ;

lorsqu’elles ont jeté quelques bouillons, vous y versez
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de l’allemande pour saucer une entrée
,
et faites ré-

duire à point.

Au moment du service ,
vous y joignez un peu de

glace de volaille
,
un peu de beurre fin

,
un jus de

citron et une cuillerée à bouche de cerfeuil haché et

blanchi.

SAUCE MAIORE AROMATIQUE AUX MORILLES.

Procédez de tout point ainsi qu’il est démontré

ci-dessus; seulement vous remplacez le consommé

par de l’essence de poisson, et l’allemande par de la

sauce niaigre allemande.

SAUCE A LA RAVIGOTE.

Faites réduire dans une casserole à ragoût' deux

cuillerées à ragoût de vinaigre ordinaire et une pin-

cée de inignonnette
;
étant réduit, vous y joignez

deux grandes cuillerées à ragoût de consommé
,

et

deux grandes idem de sauce allemande. Réduction

faite
,
vous passez la sauce à l’étamine, et au moment

de servir vous y mêlez du cerfeuil
,
de l’estragon ha-

ché el blanchi
,
puis un peu de beurre fin. Quelques

personnes ajoutent à la ravigote un peu de citron :

cela est inutile.

SAUCE MAIGRE A LA RAVIGOTE.

Procédez ainsi qu’il est démontré ci-dessus
,
en

remplaçant le consommé et l’allemande par de la

sauce maigre allemande et de l’essence de poisson
ou de racines.
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SAUCE A LA RAVIGOTE PRINTANIÈRE.

Après avoir épluché une poignée de cerfeuil
,
un

peu d’estragon, de petite civette, et quelques feuilles

de pimprenelle
, vous lave?, cette ravigote h l’eau

froide
;
puis vous la faites blanchir dans un poêlon

d’office à l’eau bouillante
,
avec un peu de sel

;
après

quelques minutes d’ébullition
, vous l’égouttez et la

faites rafraîchir
;

ensuite vous la pressez parfaite-

ment; et, après l’avoir pilée en purée
,
vous la faites

passer par le tamis de soie.

Au moment du service
,
vous devez avoir dans une

casserole à bain-marie de la sauce allemande
,
pour

saucer une entrée
,
étant presque bouillante

;
vous y

joignez un peu de glace et de beurre
,
une pointe de

vinaigre à l’estragon
,
puis de la ravigote, juste ce

qu’il en faut pour donner à cette sauce une teinte

vert-pistache
;
et servez.

SAUCE MAIGRE A LA RAVIGOTE PRINTANIERE.

Vous remplacez la sauce allemande et la glace de

volaille par de la sauce maigre allemande et de la

glace de poisson. Le reste du procédé est le même
que celui démontré ci-dessus.

Je ne parlerai point de la sauce vert-pré ,
celle-ci

étant préférable.

SAUCE A l’ail a LA PROVENÇALE.

Faites mijoter dans une casserole à ragoût quatre
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gousses d’ail
,
un bouquet légèrement assaisonné ,

une pincée de mignonnette ,
et deux cuillerées à ra-

goût de consommé. La réduction étant presque à

point ,
vous retirez l’ail et le bouquet assaisonné

,

puis vous ajoutez deux grandes cuillerées de velouté,

en y joignant une liaison de trois jaunes d’œuf. Après

' quelques minutes d’ébullition
,
vous passez la sauce

à l’étamine
;
et au moment du service

,
vous y mêlez

un peu de beurre et de jus de citron.

SAUCE MAIGRE A l’aIL A LA PROVENÇALE.

Vous marquez votre assaisonnement ainsi qu’il est

analysé ci dessus
,
puis vous remplacez le consommé

par de l’essence de poisson
,
et le velouté par de la

sauce maigre allemande.

SAUCE A LA FRANÇAISE.

Mettez dans une casserole à bain-marie de la sauce

béchamel maigre; lorsqu’elle est presque bouillante,

vous y joignez une pointe d’ail, un peu de muscade
râpée et une essence de champignons. Quand elle a

jeté quelques bouillons, et à l’instant de servir
,
vous

y joignez un beurre d’écrevisses
,
afin de la colorer

d’une teinte rosée.

Cette sauce a une physionomie qui lui est particu-

lière
,
et elle ne le cède en rien aux autres sauces

pour servir le poisson. Elle convient parfaitement

pour les pains de carpe
,
de brochet

,
de saumon, et

en général pour les entrées de poisson. On peut y
ajouter des queues d’écrevisses et de petits champi-



QUATIIIÈME PARTIE.

gnoas tournés
, bien blancs. J’ai servi cette sauce

pour la première fois chez le prince Paul de Wur-
temberg.

Cette sauce étant maigre, elle sert pour les deux
cuisines.

SAUCE AUX HOMARDS.

Versez dans une casserole à ragoût un verre de viu

de Madère
,
dans lequel vous ajoutez quelques bran-

ches de persil
, une échalotte

,
un peu de mignon-

nette et de muscade râpée. Faites réduire à petit feu
;

après quoi vous additionnez une cuillerée de con-

sommé
;
donnez quelques minutes d’ébullition

;
pas-

vSez cet assaisonnement au tamis de soie dans une cas-

serole à ragoût
,
contenant deux grandes cuillerées

de sauce allemande. Faites réduire à point; puis vous

versez de rechef un demi-verre de vin de Madère.

Réduisez de nouveau
,
et passez la sauce à l’étamine

dans une casserole à bain-marie. Al’instant de servir,

vous y mettez un peu de jus de citron et un peu de

beurre : la sauce doit être presque bouillante
;
alors

vous y mêlez légèrement les chairs d’un homard cuit

au Madère
,
que vous avez coupées en petits dés.

Cette sauce étant au vin de Madère
,
on ne doit

pas y ajouter de persil haché, comme cela se prati-

que dans la sauce au beurre aux homards. On peut

également y mêler un beurre de homards.

SAUCE MAIGRE AUX HOMARDS.

Vous procédez ainsi qu’il est démontré ci -dessus.
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en supprimant le consommé, que vous remplacez par

de la sauce maigre allemande.

SAUCE AUX ÉCREVISSES.

Après avoir lavé un demi-cent de moyennes écre-

visses de Seine, vous les faites cuire avec une demi-

bouteille de vin de Champagne, un oignon émincé
,

un bouquet assaisonné
,
une pincée de mignonetle

et fort peu de Sel
;
lorsque vos écrevisses sont froides

vous les égouttez
,
et vous passez la cuisson au tamis

desoie; vous la faites réduire de moitié, puis vous y
ajoutez deux grandes cuillerées à ragoût de sauce al-

lemande
;
faites réduire à point

,
et ajoutez un demi-

verre de Champagne. Réduction faite, vous passez

la sauce à l’étamine : au moment du service vous v

joignez un peu de glace et de beurre fin
,
puis les

queues d’écrevisses, que vous avez parées selon la

règle.

On doit ajouter à cette sauce un beurre d’écrevis-

se préparé avec les coquilles d’écrevisses
, dont les

queues entrent dans la sauce.

SAUCE MAIGRE AUX ECREVISSES.

Vous remplacez la sauce allemande par de la sau-

ce maigre a l’allemande
,

et suivez de tous points
le reste du procédé

, ainsi qu’il est démontré ci - des-
sus.

SAUCE AUX CREVETTES.

Vous devez choisir vos crevettes fraiches et peu sa-
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lées; mais les marchands onl l’habitude, lorsque
leur fraîcheur se passe après plusieurs jours qu’ils

les ont ptalées, et non vendues
, de les faire rebouillir

dans un assaisonnement léger, afin de leur ôter en

partie le goût désagréable qu’elles contractent par

l’action de l’air. Il est facile de s’en apercevoir : la

chair devient alors salée et coriace. Pour cette sauce

vous devez prendre une livre d’excellentes crevettes

d’égale grosseur; vous épluchez les queues et les pa-

rez légèrement; au moment du service, vous les mê-
lez dans de la sauce allemande; dans laquelle vous

avez ajouté un peu de glace et de beurre, un jus de

citron
,
un peu de muscade râpée et une cuillerée à

bouche de persil haché et blanchi.

SAUCE MAIGBE AUX CREVETTES.

Préparez cette sauce ainsi qu’il est indiqué ci-des-

sus, seulement vous remplacez l’allemande par de

la sauce maigre idem, et la glace de la volaille par

de la glace de poisson à l’essence déracinés.

SAUCE ADX HUITRES.

Faites ouvrir dix douzaines de grosses huîtres bien

fraîches et bien grasses
,
puis vous les mettez dans

leurs eaux sur le feu
,
en les remuant de temps eu

temps, afin qu’elles aient une égale cuisson. Lors-

qu’elles^ sont prêtes à bouillir, vous les retirez de

leurs eaux avec une cuillère percée
(
lorsqu’on les

égoutte dans une passoire, il est rare que les huîtres

ne gardent point de gravier, ce qui les fait croquer;
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tandis qu’en les égouttant par cuillerées cela n’arrive

jamais).

Lorsque l’eau est déposée ,
vous en prenez une

cuillerée à ragoût que vous ajoutez dans de l’alle-

mande en suffisante quantité pour l’entrée que vous

voulez saucer
;
puis vous additionnez une cuillerée

à bouche de persil haché et blanchi , une idem de

glace
,
un peu de beurre fin

,
un jus de citron

,
une

pointe de poivre blanc et de muscade râpée, et

les huîtres que vous avez parées. A cet eft'et
,
vous

ôtez de chaque huître le durillon et la barbe
,
afin

de n’employer que le gras de l’huître
^
ayez soin d’ô-

ter une petite partie noire qui se trouve entre le

durillon et le gras, que vous conservez.

SAUCE MAIGEE AUX HUITRES.

Remplacez la sauce allemande par de la sauce

maigre idem
,
la glace de volaille par de la glace de

poisson
1
et suivez du reste les détails analysés ci-des-

sus.

SAUCE AUX HUITRES ET AUX CHAMPIGNONS.

Vous préparez cette sauce selon les détails indi-

qués ci-dessus pour la sauce aux huîtres
,
puis vous

y mêlez une trentaine de petits champignons tournés

et leurs fonds.

L’addition des champignons donne un goût très

agréable à cette sauce
,
et la caractérise d’une maniè-

re toute particulière.
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SAUGE MAIGRE AUX HUITRES ET AUX CHAMPIGNONS.

A l’égard de celte sauce
(
voyez sauce aux huîtres)

vous supprimez la glace de volaille et l’allemande,

que vous remplacez par de la glace de poisson et

de la sauce maigre allemande, puis vous y mêlez
une trentaine de petits champignons tournés et

leurs fonds
, ainsi que nous l’avons démontré ci-

dessus.

SAUCE AUX MOULES.

Ayez six douzaines de grosses moules
;
après les

avoir grattées et bien lavées, vous les mettez dans une

casserole sur un feu modéré, en ayant le soin de les

couvrir; puis vous les sautez de temps en temps
,
et,

dès qu’elles s’entrouvent, vous les retirezdes coquilles

et laissez déposer leurs eaux; ensuite vous parez les

moules en ôtant la couronne noire qui les borde

,

et une espèce de petite langue noire qui se trouA'^e

dans l’intérieur
;
au moment du service vous avez

deux grandes cuillerées à ragoût de sauce allemande

en ébullition
,
dans laquelle vous ajoutez une cuille-

rée à ragoût de l’eau des moules
,
une cuillerée à

bouche de persil haché et blanchi
,
un peu de musca-

de râpée, un peu de glace de volaille, un jus de ci-

tron et un peu de beurre
,
puis vous faites jeter à la

sauce quelques bouillons et vous y ajoutez les moules.

•SAUCE MAIGRE AUX MOULES,

A l’égard de celle sauce vous suivez les détails pré-
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cités, seulement vous remplacez l’allemande et la

glace de volaille par de la sauce maigre allemande

et par de la glace de poisson à l’essence de racines.

SAUCE A LA RUSSE.

Après avoir haché et blanchi une cuillerée à bou-

che de persil
,
de cerfeuil et d’estragon, vous égout-

tez et mêlez le tout dans du velouté demi - lié ce

qu’il en faut pour saucer une entrée
;
au moment de

servir, vous y joignez une cuillerée à bouche de mou-
tarde fine

,
une demi-cuillerée de sucre en poudre

,

une pincée de poivre fin et un jus de citron.

Cette sauce se sert pour le bœuf.

SAUCE 'MAIGRE A LA RUSSE.

Vous remplacez le velouté demi-lié par de la sauce
maigre à l’allemande

;
le reste du procédé est le mê-

me que ci-dessus.

%

SAUGE A l’anglaise.

Après avoir haché très fin quatfe jaunes d’œufs
durs, vous les mêlez, dans une casserole à bain-rna-
rie

, avec du velouté demi-lié ce qu’il en faut pour
saucer une entrée

;
puis vous y ajoutez une pointe

de poivre et de muscade râpée
,
un jus de citron et

un peu de beurre d’anchois
;
cette sauce se sert poul-

ies rôts et entrées de volaille.
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SAUCE MAIGRE A L'ANGLAISE.

Vous suivez, les détails précités pour cette sauce

,

seulement vous supprimez le velouté demi-lié et

le remplacez par de la sauce maigre à l’allemande.

SAUCE BïlANDADE POUR LA MORUE A LA PROVENÇALE.

Mettez dans une casserole à ragoût deux cuillerées

à bouche de sauce maigre à l’allemande
,
trois jaunes

d’œuf
,
une pointe de muscade râpée

,
une idem

de poivre fin, une idem d’ail pilé avec le dos du cou-

teau, tout le jus d’un gros citron et une pointe de

sel. Après avoir parfaitement mêlé cet assaisonne-

ment avec une cuillère de bois
,
vous posez la casse-

role sur de la cendre chaude en la remuant sans cesse

afin d’obtenir une sauce liée et velouté
;
alors vous

la retirez du feu pour y mêler cuillerée à cuillerée

un verre et demi de bonne huile d’Aix.

Observation.

Votre sauce doit se trouver, par l’addition de

l’huile, d’un velouté parfait et d’un assaisonnement

relevé; la saveur de l’ail doit seulement se faire un

peu sentir. Au moment du service vous ajoutez un

jus de citron et une cuillerée à bouche de cerfeuil

haché et blanchi, ou de l’estragon également ha-

ché et blanchi. Cette sauce convient parfaitement

pour les entrées de poissons cuits à l’eau de sel
,
et

en particulier pour la morue.
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Cette sauce maigre sert cependant également pour

les jours gras, ainsi que toutes les sauces maigres en

général.

SAUCE A LA MAITKE-d’hÔTEL LIEE.

Mettez dans une casserole à ragoût ou a bain-ma-

rie une grande cuillerée et demie de velouté demi-lié
;

ce velouté doit être peu lié, et, au moment du servi-

ce, il doit être bouillant
;
vous le relirez du feu

,
puis

vous y mêlez un peu de glace et une maître-d’hôtel

marquée selon la règle. Ayez soin de l’amalgamer

parfaitement au velouté, et servez.

SAUCE MAIGRE A LA MAITRE-u’hÔTEL LIEE.

Vous supprimez le velouté et le remplacez par de

la sauce maigre à l’allemande ;
le reste du procédé

est le même que ci-dcssus.

SAUCE veloutée A LA CIVETTE.

Mettez dans une casserole à bain-marie une grande

cuillerée et demie de sauce allemande, une idem de

sauce tomate
;
ajoutez une pointe de muscade râpée et

de poivre fin, et un jus de citron; faites jeter quelques

bouillons; puià, au moment du service, vous y mê-
lez un beurre d’écrevisses et une petite cuillerée à

café de civette é_mincée très menue
;
servez.

Celle sauce a une physionomie rosée et appétis-

sante.

II. 5
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SAUCE MAIGRE VELOUTÉE A LA CIVETTE.

Vous supprimez de la sauce précitée la sauce alle-

mande et celle aux tomates, pour les remplacer par

de la sauce maigre allemande ainsi que de la sauce

tomate çn maigre; pour le reste du procédé, vous

suivez'de tout point les détails donnés ci-dessus.

J A

SAUCE AIGRELETTE AU VERJUS.

Après avoir lavé une trentaine de grains de ver-

jus
,
vous les pilez et en exprimez le suc en les pas-

.sant avec pression’ par l’étamine
;
au moment de ser-

vir vous avez dans une casserole à bain-marie deux

grandes cuillerées à ragoût de sauce allemande

en ébullition , dans laquelle vous joignez un peu de

glace de volaille
,
un peu de beurre d’Isigny, une

pointe de muscade et de poivre fin
,
et assez de ver-

jus pour rendre cette sauce aigrelette et appétis-

sante.

SAUCE MAIGRE AIGRELETTE AU VERJUS.
«

A l’égard de cette sauce
,
vous procédez ainsi

qu’il est démontré ci-dessus, puis vous remplacez

l’allemande par de la sauce maigre allemande , et

la glace de volaille par de la glace de poisson ; voilà

toute la différence.

SAUCE A LA DUXELLE.

Après avoir haché un maniveau de champignons
,
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VOUS le mettez dans une casserole à ragoût avec une

cuillerée à bouche de persil haché
, une idem de

truffes, deux éclialoltes et une pointe d’ail égale-

ment hachée
;
puis vous y mêlez un peu de gras de

lard râpé
,
un peu de beurre fin, deux clous de giro-

fle, un peu de mignonnette et de muscade râpée, un

fragment de feuilles de laurier, de thym et de basi-

lic. Après avoir légèrement passé cet assaisonnement

sur un feu modéré, vous y joignez un verre de

champagne ou de chablis, et le faites entièrement

réduire
5

après quoi vous avez soin de retirer les

fragments d’aromates et les deux clous de girofle
;

puis vous ajoutez quatre grandes cuillerées dc sauce

allemande; après avoir fait réduire d’un tiers, vous

déposez celte sauce, dans une petite terrine, et vous
en servez pour les entrées de filets de poisson

, de
volaille

,
de gibier, et généralement pour les entrées

indiquées en papilloltes.

SAUCE MAIGRE A LA DUXELLE.
*

Vous préparez le même assaisonnement que ci-

dessus; seulement vous remplacez le lard par un
peu d’huile

,
et la sauce allemande par de la sauce

maigre à l’allemande.

SAUCE A HATELETS.

Mettez dans une casserole à ragoût un peu de
maigre de jambon émincé, quelques champignons
idem

,
une pointe de mignonnette et de muscade râ-

pée, et deux grandes cuillerées de bon consommé*
5*



68 QUATlllÈjVHi l’AKTlE.

faites réduire à petit feu *,
puis vous ajoutez quatre

grandes cuillerées à ragoût de velouté, et le faites

réduire de moitié; mêlez-y ensuite une liaison de

quatre jaunes d’œufs; faites jeter quelques bouillons
;

passez la sauce à l’étamine au-dessus d’une petite

terrine
,
et vous vous en servez pour paner une en-

trée à la maréchal ou à la Villeroy, ou pour des ha-

telels de couleur.

SAUCE MAIGRE A HATELETS.

Vous procédez ainsi qu’il est démontré ci-dessus
;

seulement vous supprimez le jambon et remplacez

l’allemande par de la sauce maigre allemande
,
et le

consommé par de l’essence de poisson.

SAUCE AU FENOUIL.

Vous épluchez et lavez quelques branches de fe-

nouil
,
vous les hachez et en mettez une cuillerée à

bouche dans une casserole à bain-marie contenant

deux grandes cuillerées à ragoût de sauce allemande

en ébullition
;

ajoutez un peu de glace de volaille,

un peu de beurre
,
une pointe de muscade et un jus

de citron. Servez,

SAUCE MAIGRE AU FENOUIL.

Vous procédez à l’égard de cette sauce en suivant

les procédés décrits ci-dessus ,
en remplaçant toute-

fois l’allemande et la glace de volaille par de la sauce

maigre allemande ,
et par de la glace de poisson a

l’és'sence de racines.
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SAUCE POLONAISE.

. Ratissez une racine de raifoitl, afin de la rendre

blanche
;
puis vous en râpez la moitié

,
après quoi

vous en mettez trois cuillerées à bouche dans une

casserole à bain-marie, avec une idem de sucre en

poudre
;

alors vous la délayez peu à peu dans du
velouté demi-lié , et en assez grande quantité pour

saucer une entrée
;
lorsque cette sauce entre en ébul-

lition
,
VOUS }’ joignez un jus de citron et un peu de

glace et de beurre fin.

SAUCE MAIGRE A LA POLONAISE.

Vous remplacez le velouté et la glace de volaille

par de la sauce maigre alleinande'et de la glace de
poisson

;
le reste du procède est le même que ci-des-

sus. '
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CHAPITRE Vî.

SUITE UES PETITES SAUCES EN GRAS ET EN MAIGRE.

SOMMAIRE.

Sauce à la régence; idem aux Iruffes à la panBienne; idem au \iu de

Champagne; idem à la bourguignolle
; idem brochet au via du

Rhin ; idem raalelolle ; idem malelolte à la normande ; idem ma-

telolle à la germanic|ue ; idem esturgeon au vin de Madère; idem

•génoise au vin de Bordeaux; idem toitue aq vin de Madqj’e; idem

tortue à l’américaine ; idem à la bnancière; idem à la l’érigueux;

idem salmis an vin de Cliarapagne; idem levraut liée au sang; idem

à la bigarade; idem à la gasconne, idem à la bordelaise; idem à la

wesiphalienue ; idem ravigotte à l’ancienne; idem à l'ilalienue au

vin de Champagne; idem à la romaine : idem à la napolitaine; idem

à la sicilienne; idem à la milanaise; idem à la florentine ; idem à la

Palerme ; idem à la piémontaisç; ideuj à la poitugaise.

SAUCE A BA RÉGENCE.

PRÈS avoir habillé (i) une moyenne carpe

de Seine
,
vous la coupez par tronçons

(ayez soin d’ôter la pierre d’ainerlnme qui

se trouve à la naissance de la lete)
,
et la niellez dans

(i) Habiller, signifie vider, écailler cl laver un poisson
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une casserole à ragoût, en y joignant deux oignons

et deux maniveaux émincés
,
un peu de persil en

branches, un fragment de feuilles de laurier, de

thym et basilic
,
deux clous de girofle, une pincée de

raignonnette
,
un peu de macis et de quatre épices,

du tout en très petite quantité
;
ensuite vous y versez

une demi-bouteille de vin de Porto et les parures

d’une livre de IrulFes (que vous parez légèrement en

les arrondissant). Faites mijoter à très petit feu pen-

dant trente à quarante minutes, afln d’obtenir la

quintessence de l’assaisonnement
,
que vous passez

ensuite à l’étamine.

Maintenant vous ajoutez assez d’espagnole tra-

vaillée pour saucer une entrée. Lorsque la sauce est

réduite (1) à point
,
vous y versez un verre de porto

et la livre de Iruftés à cru
;
continuez de faire réduire

la sauce à petit feu ,
selon la règle

,
puis vous y joi-

gnez quatre maniveaux de moyens champignons

tournés
,
et leurs fonds

;
après quelques minutes d’é-

bullition vous la passez à l’étamine dans une casse-

role àbain-mariej au moment de servir, vous ajou-

tez un peu de glace de volaille et de beurre d’Isi-

Observation .

w

L’addition des truftés à cru donne à cette sauce

(0 Ilécliiirc signifie 1 cimier ta sauce sans discontinuer avec une cuil-

lère de bois, sur un feu ardent , afin d'éviter t|a'ollc gratine. Quand
cela arrive elle contracte un goût désagréable qui lui ôle (ouïe qualité
et saveur.
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un goût exquis, et la constitue l’une des plus succu-
lentes pour servir le poisson cuit au court-bouillon.

J’ai servi celle sauce pour la première fois en i8i6
au prince-régent d’Angleterre au pavillon de Brigh-
ton. J’ai quelquefois servi cette sauce en y laissant

les champignons et les truffes
; je lui donnais alors

le nom de ragoût aux truffes à la régence.

SAÜGE MAIGRE A LA REGENCE.

Vous procédez pour cette sauce selon l’analyse

donnée ci-dessus
;

seulement vous supprimez la

glace de volaille et l’espagnole, pour les remplacer

par un peu de glace de poisson et de la sauce maigre

espagnole.

SAtJCE Alix ÎRUFEES A LA PARISIENNE.

Après avoir dépecé un poulet en chair, vous le

faites cuire avec une grande cuillerée de bouillon
,

une demi-bouteille de vin de Champagne
,
un bou-

quet assaisonné
,
une pincée de gros poivre

,
une

pointe de muscade râpée
,
et les parures d’une livre

de truffes; faites mijoter à petit feu. Le poulet étant

cuit, passez cet assaisonnement au tamis desoie;

vous le dégraissez bien parfaitement et le faites ré-

duire des trois quarts
;
puis vous y mêlez de la sauce

allemande pour saucer une entrée, un verre de

champagne, et la livre de truffes, que vous avez

tournées engrosses olives; lorsque la sauce est ré-

duite à point, vous y versez un demi-verre de cham-

pagne
,

et
,
après un instant d’ébullition

,
vous la
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passez à l’étamine dans une casserole à bain-marie;

an moment du service, vous y mêlez un peu de

beurre frais.

Observation.

Cette sauce à la parisienne est une des plus savou-

reuses de la cuisine du jour : c’est véritablement une

essence de truffes. Elle convient aux’ LuculluS mo-

dernes; on peut y laisser les truffes : alors ce sera

’ le ragoût de truffes à la parisienne.

En supprimant le poulet
,
et en le remplaçant par

un peu de glace de volaille
,

le résultat est à peu

près le même-
Cette sauce est des plus suaves pour servir des en-

trées de broche, comme volailles, faisans, per-

dreaux
,
gélinottes et bécasses.

Je l’ai servie pour la première fois à l’empereur

Alexandre pendant le congrès d’Aix-la-Chapelle.

SAUGE MAIGRE A LA PARISIENNE. '

Vous supprimez de la sauce précitée le poulet
,
le

bouillon
,

et l’allemande
,
que vous remplacez par

une moyenne anguille
,
de l’essence de racines

,
et de

la sauce maigre à l’allemande
;
puis vous procédez

et terminez la sauce selon les détails décrits ci-des-

sus.

SAUCE AU VIN DE CHAMPAGNE.

Après avoir habillé deux moyennes soles, vous les

coupez en escalopes, et les mettez dans une casse-
role à ragoût avec une demi-bouteille de vin de



74 QUATIUÈWE PAIlTlli.

Champagne, deux maniveaux
,
deux oignons

,
et des

caroües émincées, deux échalotles
,
une petile gous-

se d’ail
,
un bouquet assaisonné

,
un peu de mignon-

nette et de macis. Faites mijoter et réduire à petit

feu pendant trente à quarante minutes
;
après quoi

vous passez cette essence avec pression par l’étamine;

ensuite vous y joignez deux grandes cuillerées à ra-

goût -de sauce allemande, et quatre maniveaux tour-

nés et leurs fonds; faites réduire de la manière ac-

coutumée
;
ajoutez un verre de champagne

,
et , dès

que la sauce est réduite à point, vous la versez dans

une casserole à bain-marie. A l’instant du service
,

vous y mêlez un peu de glace et de beurre d’Isigny.

Celte sauce convient pour le turbot, le colullaud
,

les soles, et généralement le poisson cuit à l’eau de

sel, ou grillé.

J’ai servi cette sauce pour la première fois
,
en

i8i5, à l’Elysée-Bourbon.
t

SAUCE MAIGRE AU VIN DE CHAMPAGNE.

Vous procédez à l’égard de cette sauce selon les

détails donnés ci-dessus
;
seulement vous remplacez

l’allemande par de la sauce maigre allemande ,
et la

glace de volaille par de la glace de poisson.

SAUCE A LA BOURGUIGNOTTE.

Après avoir habillé une moyenne anguille ,
vous

la coupez par tronçons et la mettez dans une casse-

. rôle à ragoût avec deux oignons
,
deux maniveaux

émincés, deux gousses d’ail
,
deux échalottes, un

bouquet assaisonné, une pincée Je poivre en pou-
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J cire, une idem de quatre épices, quatre anchois

t lavés, une demi-bouteille de vin de Volney; faites

C mijoter et réduire un peu sur un feu doux; ensuite

> vous passez cette essence avec pression à l’étamine
;

»!
puis vous y joignez deux grandes cuillerées à ragoût

'J d’espagnole travaillée
,
et deux maniveaux tournés

i et leurs fonds. Faites réduire à grand feu et selon la

\
règle; puis vous y versez de nouveau un verre de

|i volney. Lorsque la sauce est réduite à point
,
vous

I la déposez dans une casserole à bain-marie. Au mo-
E ment du service, vous y joignez un beurre d’écrevis-

I ses, une trentaine de queues d’écrevisses, et le même
II nombre de petits champignons bien blancs. Servez.

Celte sauce est des plus savoureuses, et convient

1

pour le poisson de rivière cuit au court-bouillon et

à l’eau de sel.

J’ai servi cette sauce pour la première fois à la

princesse de B***.

SAUCE MAIGRE A LA BOURGUIGNOTTE.

Pour obtenir cette sauce, vous remplacez la sauce
espagnole par de la sauce maigre espagnole

,
puis

vous terminez le reste de l’opération selon les dé-
tails décrits ci-dessus.

SAUGE BROCHET AU VIN DU RHIN.

Apres avoir habillé un moyen brochet
,
vous le

coupez en escalopes et le mettez dans une casse-
role a ragoût

, avec deux verres de vin blanc du
Khm

, deux oignons émincés
,
persil en branches.



76 OüATnifîMii PAHTIIÎ.

écIialoKes, un peu de ihyin
,
de basilic

, de laurier,

de g^irofle
,
de mignonneUe et de muscade râpée;

ajoutez deux cuillerées à ragoût de consommé. Le
tout étant mijoté et réduit à petit feu

,
vous le passez

avec pression par l’étamine, puis vous ajoutez un
verre de vin du Rhin et deux grandes cuillerées à

ragoût de velouté. Etant réduit à point, vous y mê-
lez encore un verre.de vin; faites réduire de rechef,

puis vous y mêlez une liaison de. trois jaunes d’œufs
;

et, au moment du service
,
vous ajoutez une petite

maîlre-d’hôtel. (Voyez cet article.) On peut égale-

ment faire cette sauce avec de l’espagnole travaillée.

SAUCE MAIGRE AU BROCHET ET AU VIN DU RHIN.

Vous procédez de tout point selon les détails dé-

crits ci-dessus
;
seulement vous remplacez le con-

sommé et le velouté par de l’essence de racines et par

de la sauce maigre à l’allemande.

SAUCE MATELOTTE.

Après avoir habillé un moyen brochet et une pe-

tite anguille ,
vous les coupez par tronçons et les

mettez dans une casserole à ragoût en y joignant

deux oignons et deux carottes émincés
,
une petite

gousse d’ail
,
du persil en branches, des champi-

gnons, un peu de thym
,
de basilic, de laurier, de

mignonuette ,
de macis

,
une pincée de quatre épi-

ces, une demi-bouteille de vin de Bordeaux et une

grande cuillerée de blond de veau
;

faites mijoter et

réduire à petit feu pendant trente à quarante minu-
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tes; retirez alors le brochet et l’anguille, puis vous

I

passez cette essence avec pressioja par i ctamine fine
,

I ensuite vous y joignez deux grandes cuillerées d’es-

I

pagnole travaillée et faites réduire à grand feu
,
puis

' vous y versez un verre de vin de Bordeaux et deux

nianiveaux de champignons tournés et leurs fonds. La

sauce étant réduite à point
,
vous la versez dans une

I casserole à bain-marie. Au moment du service vous

, y mêlez un peu de beurre fin et une vingtaine de

I

petits oignons légèrement colorés au beurre clarifié,

et cuits ensuite dans du consommé, en ayant soin de

le dégraisser et de le faire réduire à glace. On doit

s’apercevoir que ces petits oignons ne doivent se

mettre dans la sauce qu’au moment même du ser-

vice.

On peut ajouter dans cette sauce des queues et

un beurre d’écrevisses, et des laitances de carpes, ou

tout simplement un petit beurre d’anchois
,
sans

garniture.

SAUCE MAIGKE A LA MATELOTTE.
S

A l’égard de celte sauce
,
vous procédez ainsi qu’il

est démontré ci-dessus; seulement vous remplacez
le blond de veau par de l’essence de racines

,
et l’es-

pagnole par de la sauce maigre espagnole.

SAUCE MATELOTTE A LA NORMANDE.

Après avoir habillé deux moyennes soles et un
carlet

,
vous les coupez en escalopes et les mettez

dans une casserole à ragoût
;
ajoutez un oignon

,
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deux maniveaux émincés, un bouquet légèrement

assaisonné, un peu de mignonnette et de muscade I

râpée, et une demi-bouleille de vin blanc de Sau-

terne. Faites mijoter à petit feu pendant trente à

quarante minutes; passez ensuite celle essence avec

pression par l’étamine; ajoutez deux cuillerées d’eau

de moule, passée au tamis de soie; faites réduire
,

et joignez deux grandes cuillerées à ragoût de sauce

allemande
,
et un demi-verre de sauterne. La sauce

étant réduite à point, vous la versez clans une casse-

role à bain-marie
;
au moment du service, vous y

mêlez un peu de glace
,
un peu de beurre d’Isignj,

et la moitié du jus d’un citron. (Voir Ragoût à la

normande.^

Celle sauce convient parfaitement pour toute sorte

de poissons de mer cuits à l’eau de sel; mais elle con-

vient encore mieux pour les soles
,

les rougets et le

turbot, en matelolle normande. Alors on doit ajouter

une partie du fond de la cuisson de ces poissons
,
en

réduisant la sauce
,
et puis le ragoût à la normande

,

tel que nous l’avons décrit au chapitré des Ragoûts.

^

(Voir le Traité des Ragoûts eyi général.')

SAUCE MAIGRE A LA MATELOTTE NORMANDE,

Pour obtenir celle sauce, vous procédez de tout

point en suivant les détails précités, seulement vous

remplacez l’allemande par de la sauce maigre alle-

mande. Voilà la seule différence.

SAUCE MATELOTTE A LA GERMANIQUE.

Faites mijoter dans une casserole à ragoût un
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verre de bon vin rouge de Bourgogne et deux cuil-

lerées de sucre en poudre. Etant réduit en sirop,

vous y mêlez de l’espagnole travaillée
,
ce qu’il en

faut pour saucer une entrée
,
puis un verre de vin

rouge. Faites réduire à point, et passez la .sauce à

l’étamine dans une casserole à bain-marie. Au mo-

ment du service
,
vous y mêlez la moitié du jus d’un

citron.

On se sert de cette sauce en Allemagne pour les

matelottes de carpe ,
pour du saumon

,
des truites et

de l’esturgeon cuits au court-bouillon. Les Allemands

s’en servent également pour du bœuf braisé et pour

les rôts de gibier et venaison.

SAUGE MAIGRE MATELOTTE A LA GERMANIQUE.

Pour obtenir cette sauce
,
vous procédez ainsi qu’il

est démontré ci-dessus, puis vous remplacez l’espa-

gnole par de la sauce maigre espagnole.

SAUCE ESTURGEON AU VIN DE MADÈRE.

Prenez deux cuillerées à ragoût du court-bouillon

dans lequel vous aurez fait cuire une darne d’estur-

geon (voir Court- bouillon)
;
ajoutez des parures de

champignons, de truffes, une gousse d’ail, et un
bouquet assaisonné selon la règle. Faites mijoter et

réduire -à petit feu
;
passez cette essence avec pres-

sion par l’étamine
;
ensuite vous y mêlez un verre de

bon madère sec et deux grandes cuillerées d’espa-

gnole travaillée. Réduisez-Ia h point, et ajoutez un
verre de madère

,
un jus de citron et une pincée de
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quatre épices. Faites réduire de nouveau; déposez,-

la dans une cassesole à bain-marie
;

et
,
au moment

de servir
,
mettez-y un peu de beurre.

On peut ajouter à celte saucé des truffes et des

champignons.

SAUCE -MAIGRE ESTURGEON AU VIN UE MADERE.

A l’égard de cette sauce
,
vous suivez les détails

analysés ci-dessus; seulement vous remplacez lasauce

espagnole par de la même sauce traitée en maigre :

c’est la seule différence.

SAUCE GÉNOISE AU VIN DE BORDEAUX.

Versez dans une casserole aTagoût deux verres de

vin rouge de Bordeaux-Lafitte
;
ajoutez deux cuille-

rées à bouche de fines herbes
,
composées de cham-

pignons
,
truffes, persil, et deux échalottes, égale-

ment hachées et blanchies
;
une pointe de quatre

épices
,
une idem de poivre fin. La réduction étant

faite
,
vous y versez deux cuillerées à ragoût de con-

sommé
,
deux grandes idem d’espagnole travaillée

,

et un verre de Bordeaux; Faites réduire à point, et

déposez la sauce dans une casserole à bain-marie. Au

moment de servir
,
vous y mêlez -un peu de beurre

d’Jsigny.

Celte sauce sert ordinairement pour les truites
,
les

saumons et les carpes au blanc.

SAUCE MAIGRE GENOISE AU VIN DK BORDEAUX.

Vous procédez de tout point ainsi qu’il est indi-



TBAIxé DES PETITES SAUCES. 8t

que ci-dessus; seuleinenl vous remplacez le consom-

mé et l’espagnole par de l’essence de poisson
,
et par

de la sauce maigre espagnole.

SAUCE TORTUE AU VIN DE MADERE.

Mettez dans une casserole à ragoût un verre de

vin de madère sec ,
un peu de niaigre de jambon

émincé
,
une pincée de mignonnetle , une idem de

piment, rme idem de poivre de Cayenne et une écha-

lotte hachée. Faites mijoter et réduire à petit feu ;

après cela, ajoutez deux cuillerées a ragoût de con-

sommé
, deux grandes idem d’espagnole travaillée,

et un peu de sauce tomate, si vous en avez.

Lorsque cette sauce est réduite à point
,
vous v

joignez le quart d’un verre de vin de madère
;

et ,

après quelques bouillons, vous la passez à l’élaniine.

A l’instant du service
,
vous y ajoutez un peu de

beurre d’isigny.

SAUCE maigre tortue AU VIN DE MADERE.

A 1 égard de cette sauce
, vous procédez ainsi qu’il

est démontré ci-dessus
,
en remplaçant toutefois le

consommé et 1 espagnole par de l’essence de poisson
et de la sauce maigre espagnole.

f

SAUCE tortue a l’aMÉRIC AINE.

Coupez par tronçons une petite anguille habillée;
mettez-la dans une casserole à ragoût

, avec une de-
nn-bouteiile de bon champagne

,
quatre anchois

JI- 6
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lavés
,
une {pousse d’ail

,
deux oignons et un manr-

veau de champignons émincés
,
un peu de thym, de

basilic
,
de laurier, de romarin, de marjolaine et de

sarriette
;
un peu de macis

,
de raignonneUe

,
de

Cayenne et de piment. Faites mijoter et réduire à

petit feu
;
passez cette essence avec pression par l’é-

tamine
ÿ
joignez-y deux cuillerées de consommé et la

sauce espagnole nécessaire pour saucer une entrée.

Réduisez à point ^ après quoi vous y versez un demi-

verre de vin de Champagne
j
et

,
après quelques mi-

nutes d’ébullition, vous passez la sauce à l’étamine.

Au moment de servir
,
vous y mêlez un peu de

beurre, un peu de glace de volaille et le quart du jus

d’un citron. Servez.

Pour les personnes qui aiment cette sauce très pi-

quante ,
vous pouvez

,
à l’instant du service

, y in-

corporer une pincée de poivre de Cayenne
,
amalga-

mée dans un peu de beurre frais.

L’idée de cette sauce m’a été suggérée par M. Ra-

vcz (alors président de la chambre des députés)
,
en

dînant un jour chez la princesse de B...
,
où je ser-

vais mon diner en maltre-d’hôtel.

Cette idée m’a servi aussi pour mes potages à l’a-

méricaine.

SAUGE MAIGRE TORTUE A l’amÉRICAINE.

Pour obtenir cette sauce ,
vous remplacez le con-

sommé ,
la glace de volaille, et l’espagnole de la

sauce précitée
,
par de l’essence de poisson

,
de la

sauce maigre espagnole, et par de la glace d essence
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de racines
;
puis vous suivez le reste du procédé se-

lon les détails donnés ci-dessus.

SAÜCE A LA FINANCIÈRE.

Mettez dans une casserole à ragoût quelques émin-

cés de jambon maigre
,
une pincée de mignonnette,

un peu de thym et de laurier, des parures de cham-

pignons et de truffes, et deux verres de madère sec
j

faites mijoter et réduire à petit feu, ajoutez deux

cuillerées à ragoût de consommé et deux grandes

idem d’espagnole travaillée. Lorsque cette sauce est

à moitié réduite, vous la passez à l’étamine, puis

vous la remettez sur le feu en y mêlant un demi-

verre de madère
j

faites réduire à point. Après

quoi
,
vous versez la sauce dans une casserole bain-

marie.

Il est important d’observer que
,
cette sauce devant

servir pour une entrée de gibier a la financière, on
doit supprimer le consommé de volaille pour ajouter

à la place un fumet du gibier qu’elle devra saucer
;

ajoutez un peu de. beurre au moment du service.

SAUCE Maigre a la financière.

Procédez ainsi qu’il est démontré ci-dessus
5
seule*-

nient vous remplacez le consommé et l’espagnole par
de l’essence de racines etde la sauce maigre espagnole,
et supprimez le jambon, que vous remplacez par du
saumon fumé.

6*
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SAITC.F. A LA PÉRIGUEUX.

Après avoir épluché une livre de belles Iruftés,

vous les parez à peu près d’égale grosseur en lescou-

pant en deux
;
puis vous hachez les parures, que

vous mettez dans une casserole à ragoût avec un peu

de madère sec, un peu de maigre de jambon, un peu

de poivre et un fragment de laurier
;
faites mijoter et

réduire à petit feu
;
ensuite vous retirez le jambon et

je laurier, puis vous y additionnez deux cuillerées de

consommé, les truffés, et de l’espagnole en suffisante

quantité pour saucer une entrée. Lorsque les truffes

ont mijoté quelques minutes, vous les retirez dans

une casserole à bain-marie, et réduisez la sauce à

point; ensuite vous ajoutez un demi -verre de ma-

dère
,
réduisez de rechef, et versez la Périgueux'sur

les truffés. A l’instant du service, vous pouvez ajou-

ter un peu de beurre frais.

SAUCE MAIGRE A JiA PEUIGUEÜX.

Pour obtenir cette sauce, vous procédez ains'i qu’il

est démontré ci-dessus; seulement vous remplacez le

consommé et l’espagnole par de la sauce maigre espa-

gnole et de l’essence de poisson
;
puis vous supprimez

le jambon.

SAUCE SALMIS AU VIN DE CHAMPAGNE.

Mettez dans une casserole à ragoût une demi-bon-
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leille de champiigne; ajoutez ensuite les débris et

parures de six perdreaux rouges préparés pour sal-

mis, puis un fragment de feuilles de laurier, deux

échaloUes et deux cuillerées à ragoût de consommé
;

faites mijoter ce fumet pendant une heure, apres

quoi vous le passez au tamis de soie et le laites ré-

duire de moitié
5
puis vous y joignez deux grandes

cuillerées à ragoût d’espagnole travaillée.

Lorsque celte sauce est presque réduite
,

vous y

versez un demi-verre de vin de Champagne, et la

réduisez de nouveau et à point, vous la j)assez a l’é-

tamine, et, à l’instant du service, vous y mêlez un

peu de beurre fin.

Observation.

Pour faire le salmis au vin de Bordeaux, vous em-

ployez une bouteille de ce vin (sauterne ou lafille)

en place de champagne, et, pour le salmis ordinaire,

vous faites le fumet tout simpienienl avec du bouil-

lon, une échalolle et un fragment de lauiier.

Je ne vois pas ici le moyen de faire une sauce mai-

gre salmis, puisqu’elle ne s’obtient que par le fumet

des menus gibiers cuits à la broche; cependant on

pourrait faire griller des tronçons d’anguille, avec

lesquels on inarqueruil une essence qui remplacerait

le fumet; mais cela serait toujours imparfait. Cepen-

dant mes confrères pourront en essayer.

SAUGE I.EVltAUX LIEE AU SAKG.

Mettez dans une casserole à ragoût de l’espagnole
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Irnvaillée ce qu’il en faut pour saucer une entrée;

puis vous y joignez le fumet de deux levrauts (dont les

filets ont servi pour marquer une escalope) marqué
selon la règle et bien dégraissé. Lorsque la sauce est

réduite à point, vous y joignez un peu de beurre

et le sang des deux levrauts que vous avez eu soin

de garder au moment où les levrauts ont été vidés.

Il est important de remuer la sauce au moment
où on la lie avec le sang

;
autrement le sang se

coagule et la sauce se trouve décomposée et de pau-

vre mine.

On obtient également cette sauce en faisant réduire

le fumet à glace, que vous mêlez, au moment du ser-

vice, dans de l’espagnole travaillée et bouillante
;
puis

vous ajoutez le beurre et le sang : le résultat est le

même et le travail devient plus facile.

Cette sauce liée au sang se sert pour les entrées de

côtelettes
,
de filets de levrauts

,
idem à la Conti,

idem à la maréchal ou en lorgnette.

SAUCE A LA BIGARA.DIi.

Levez par bandes, de la tête à la queue, le zeste

d’une bigarade de bonne maturité
;
ayez soin qu'il

soit très mince, afin qu’il n’ait point d’amertume
,
ce

qui arriverait sj vous laissiez un peu de peau blan-

che; vous coupez le bord de chaque bande, pour les

couper ensuite en travers en petits filets. Tout le

zeste étant coupé ainsi, vous le jetez dans un peu

d’eau bouillante
,
et, après quelques minutes d’ébul-

lition, vous l’égouttez et le mettez dans une cas-
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serole à bain marie avec de l’espagnole travaillée

pour saucer une entrée, un peu de glace de gibier,

une pointe de inignonnette, la moitié du jus de la bi-

garade. Après quelques bouillons, vous ajoutez, un

peu de beurre fin
,
et servez.

La sauce à l’orange et au citron se prépiue de la

même manière. •

SAUCE MAIGRE A LA lilGARADE.

Pour obtenir cette sauce, vous procédez ainsi qu’il

est indiqué ci-dessus; puis vous supprimez l’espa-

gnole et la glace de gibier, pour les remplacer par de

la glace de poisson et de la sauce maigre espagnole.

SAUCE A LA GASCONNE.

Mettez dans une casserole à ragoût une cuillerée à

ragoût d’huile d’Aix, dans laquelle vous joignez une

petite gousse d’ail hachée, du peisil, ciboule, cham^
pignons et truffes également hachés

,
un peu de poi-

vre et de muscade râjiée
;
passez légèrement ces fines

herbes sur un feu modéré, après quoi vous y ver-

sez uii v^erre de vin blanc de bon chablis, et le ve-

louté (demi-lié) nécessaire pour une entrée
;
dégrais-

sez et faites réduire à point
;
ajoutez encore un demi-

verre de vin en réduisant de nouveau la sauce puis

vous y joignez une liaison de trois jaunes d’œufs,

donnez quelques bouillons
;

versez-la ensuite dans
une casserole à bain-marie. Au moment du service,

ajoutez un beurre de deux anchois.
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SAUCE MAIGRE A LA GASCONNE,

Vous procédez de tout j)oint ainsi qu’il esi déinou-
Iré ci -dessus

,
seulement vous l emplacez le velouté

par de la sauce maigre allemande.

SAUCE A LA BORDELAISE.

Après avoir mis dans une casserole à rag^oût deux
gousses d’ail, une pincée de feuilles d’estragon

,
lu

chair d’un citron épépiné, un peu de laurier et deux

clous de, girofle, un verre de vin de Sauterne et deux

cuillerées à bouche d’huile d’Aix, faites mijoter à

petit feu. Après avoir dégraissé cet assaisonnement,

vous y mêlez de l’espagnole travaillée pour saucer

une entrée, deux grandes cuillerées à ragoût de blond

de veau
j
faites réduire

;
ajoutez un demi-verre de

sauterne en réduisant toujours. Lorsque la sauce est

à point, vous la passez à l’étamine flne dans une

casserole à bain-marie. A l’instant du service, vous

y joignez un peu de beurre et le jus d’un demi-

citron. '

SAUCE MAIGRE A LA BORDELAISE.

Procédez en suivant l’anal yse décrite ci-dessus
,

puis vous remplacez le blond de ^'eau et l’espagnole

par du jus maigre et par de la sauce maigre a l’espa-

gnole.
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SAUCE A LA WESTPHALIENNE.

Après avoir émincé une demi-livre de jambon de

Weslphalie ,
vous le faites mijoter dans une casse-

role à ragoût
,
avec un verre de vin blanc.du Rhin

,

une grande cuillerée à ragoût de consommé, un bou-

quet légèrement assaisonné selon la règle, une pointe

'de mignonnette
,
une idem de muscade râpée

,
et un

peu de sucre fin. Etant réduit et tombé à glace, vous

y versez une grande cuillerée à ragoût de consom-

mé, deux idem d’espagnole travaillée. Faites réduire

à point
;
passez cette sauce à l’étamine; donnez quel-

ques bouillons au moment de servir
,
puis vous y

mêlez un peu de beurre d’Isigny et un peu de jus de

citron.

SAUCE MAIGKE A LA WESTPHALIËPsNE.

Four obtenir cette sauce, vous procédez ainsi qu’il

est démontré ci-dessus; seulement vous remplacez
le jambon par un peu de saumon fumé

,
et le con-

sommé et l’espagnole par de l’essence de poisson et

par de la sauce maigre espagnole.

SAUGE RAVIGOTE A L’ANCIENNE.

Emincez un oignon
,
et le passez légèrement dans

un peu de beurre clarifié
;
puis vous y joignez un

verre de vin de Chablis
,
une grande cuillerée de

consommé, un jus de citron
,
une pointe d’ail et d’é-

chalütte
,
un cornichon haché

,
une cuillerée de cà-
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près
,
quelques racines de persil et quelques feuilles

d estragon
,
un petit bouquet légèrement assaisonné,

un clou de girofle
,
une pointe de muscade et de

poivre concassé. Faites mijoter vingt minutes
;

pas-
sez cette essence au tamis de soie, dans une casserole

a ragoût contenant deux grandes cuillerées à ragoût

d’espagnole travaillée et bouillante
;
dégraissez cette

sauce avec soin. Faites-la réduire à point
5
ensuite

vous y mêlez une cuillerée à bouche de moutarde
fine

,
et la passez à l’étamine. Etant prêt à servir,

vous y mêlez un peu de beurre d’isigny et une cuil-

lerée à bouche de cerfeuil et d’estragon haché. Ser-

vez. Cette sauce doit être de haut goût.

SAÜCE MAIGRE RAVIGOTE A l’aNCIENNE.

Pour obtenir cette sauce
,
vous supprimez le con-

sommé et l’espagnole
,
que vous remplacez par de

l’essence de poisson et par de la sauce maigre espa-

gnole ;’puis vous procédez du reste en suivant les dé-

tails décrits ci-dessus.

SAUCE A l’italienne AU VIN DE CHAMPAGNE.

Mettez dans une casserole à ragoût un verre de

champagne
,
deux cuillerées à bouche de champi-

gnons hachés, une échalotte
,
une pointe de rocam-

bole
,
un peu de thym et de laurier, une pincée de

gros poivre, et un peu de quatre épices. Faites mi-

joter et réduire à petit feu
;

retirez le laurier et le

thym
;
ajoutez ensuite deux grandes cuillerées à ra-

goût de sauce allemande , et la réduisez a j)oint
}
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après quoi
,
vous y mêlez un demi-verre de vin de

Champagne. Faites réduire de nouveau
,
et versez la

sauce dans une casserole à bain-marie. A l’instant de

servir
,
vous ajoutez un peu de beurre fin et un jus

de citron.

On fait également cette sauce avec du vin blanc

ordinaire.

SAUCE MAIGRE A l’iTALIENNE AU VIN DE CHAMPAGNE.

Vous procédez ainsi qu’il est démontré ci-dessus
;

seulement vous remplacez la sauce allemande par de

la sauce maigre.

SAUCE A LA ROMAINE.

Emincez le blanc d’un pied de céleri
,
et le mettez

dans une casserole à ragoût
,
avec une bonne pincée

de coriandre
,
une idem de sucre en poudre

,
une

pointe d’ail
,
un peu de basilic et de laurier puis

deux verres de vin de Champagne. Faites mijoter à

petit feu
]
le céleri étant cuit

,
vous ajoutez deux

grandes cuillerées à ragoût de consommé, et deux
idem d’espagnole travaillée. Réduction faite

,
vous y

versez ûn demi-verre de champagne, et la faites ré-

duire de nouveau
;
ensuite vous passez la sauce avec

pression a l’étamine; et
,
à l’instant du service, vous

y joignez un peu de beurre et un jus de citron.

SAUCE MAIGRE A LA ROMAINE.

Pour obtenir cette sauce
, vous suivez l’analvse
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précitée
3
puis vous remplacez l’espa{>nole par de la

sauce maigre espagnole
,

et la glace de volaille par

de la glace de poisson.

SAUCE A LA NAPOLITAINE.

Mettez dans une casserole à ragoût une cuilFerée à

bouche de raifort râpé
,
un peu de maigre de jam-

bon émincé, un bouquet assaisonné
,
un peu de mi-

gnonnette et de muscade râpée
, et un verre de ma-

dère sec. Faites mijoter et réduire à très petit feu
;

retirez ensuite le bouquet
;
ajoutez deux cuillerées à

ragoût de bon consommé
,

et deux grandes idem

d’espagnole travaillée. La sauce étant réduite
,
vous

la passez par l’étamine fine , et la réduisez de nou-

veau
,
en y mêlant peu à peu un ven e de malaga et

le quart d’un pot de gelée de groseille. Au moment
du service, vous ajoutez un peu de beurre et de gla-

ce de gibier.

Observation.
\

Cette sauce convient parfaitement pour les rôts de

gibier
,

tels que faisans
,
perdreaux

,
bécasses , le-

vreaux
,
et aussi pour le gibier de venaison.

En ajoutant dans cette sauce deux onces de beau

raisin de Smyrne épluché et lavé ,
elle convient alors

pour les entrées de filets de bœuf braisés et rôtis ser-

vis à la napolitaine. On peut joindre un peu de cé-

drat confit
,
coupé en petits dés et blanchi.

SAUCE MAIGRE A LA NAPOIITAINE.

Vous j)rocéd(’z [)our celte sauce selon les d.élails
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clécrils ci-clessus
;
puis vous remplacez la glace de

gibier et l’espagnole par de la glace de poisson et par

de la sauce maigre espagnole. Il faut aussi suppri-

mer le jambou: ,

SAUGE A LA SICILIENNE.

Versez dans une casserole à ragoût un verre de

vin do Xérès
;
ajoutez cbampignons

,
truffes

,
persil

et écbalolte
,

le tout haché : une petite gousse d’ail

,

un peu de thym , de laurier, de piment
,
de poivre

i concassé et de muscade râpée. Faites mijoter et ré-

I duire à petit feu
;
retirez ensuite l’ail

,
le laurier

,
le

I thym et le piment
;
puis vous y joignez deux cuille-

I rées à ragoût de consommé, et deux grandes idem de

: sauce allemande. Réduction faite
,
vous la versez

dans une casserole à bain marie, en y mêlant ensuite

: la moitié du jus d’un citron
,
un peu de zeste de bi-

I

garade haché et blanchi
,

et une pointe de sucre en

poudre.

SAUCE MAIGRE A LA SICILIENNE.

Pour obtenir celte sauce, vous procédez ainsi qu’il

est démontré ei-dessus
;
seulement vous remplacez

le consommé et l’allemande par de l’essence de pois-

son et par de la sauce maigre allemande.

SAUCE A LA MILANAISE.

Mettez dans une casserole à ragoût un peu de mai-
gre dejambon émincé, quelques champignons, écha-
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lotes cl persil en branches, un peu de ihyin
,
de ba-

silic, de laurier, deux cloqs de girofle, un peu de

macis, une pincée de poivre de Cayenne, une cuille-

rée de sucre en poudre, la moitié de la chair d’un

citron épépiné et un verre de ma*dère sec
;
faites mi-

joter et réduire à petit feu; ensuite vous y joignez

deux grandes cuillerées à ragoût de consommé et

deux idem de sauce allemande. La sauce étant pres-

que réduite, vous la passez à l’étamine, puis vous y
joignez un demi-verre de madère, après quoi vous

lui faites jeter quelques bouillons en y mêlant une

cuillerée à bouche de pignoles et un peu de beurre

fin.

J’ai recueilli cette sauce à mon passage à Milan.

SAUCE MAIGRE A LA MILANAISE

Vous procédez pour cette sauce selon les détails

donnés pour la sauce précédente, en remplaçant

cependant le consommé et l’allemande par de l’es-

sence de racines et par de la sauce maigre à l’alle-

mande.

SAUCE A LA FLORENTINE.

Après avoir épluché et lavé quatre onces de raisin

de Smyrne et quatre idem de Corinthe, vous les met-

tez dans une casserole à ragoût, en y joignant deux

ou trois cornichons hachés, une cuillerée à bouche

de câpres, une idem de sucre en poudre, une pointe

d’ail, une échalote et un peu de persil haché
;
ajou-

tez un peu de macis ou de muscade râpée, une pin-
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cée de piment et de rnignonnette, un peu de thym et

de laurier et une grande cuillerée à ragoût de vinai-

gre ordinaire
5
couvrez cet assaisonnement, eHe faites

mijoter et réduire à petit feu
;
ensuite vous y joignez

une grande cuillerée de blond de veau et deux d’es-

pagnole travaillée. Réduction faite
,

vous passez la

sauce à l’étamine avec pression
,
et, au moment du

service, vous y mêlez un peu de beurre, de glace de

volaille et unjus de citron. Celte sauce devieqt d’un

tout autre goût si vous ne la passez pas
;
mais je pré-

fère le goût de l’essence des ingrédients qui la com-
posent au mélange de son assaisonnement.

SAUGE MAIGRE A LA FLORENTINE,

Pour celte sauce, vous procédez ainsi qu’il est

démontré ci-dessus; seulement vous remplacez le

blond de veau et l’espagnole par de l’essence de pois-

son et par de la sauce maigre espagnole.

SAUGE A LA PALERME.

Après avoir haché 1res fin un peu de maigre de
jambon et de pignoles, vous y joignez quatre gous-
ses d’ail, un bouquet assaisonné, une pincée de mi-
gnonnette, une pointe de muscade râpée, deux clous
de gu ofle haches très fin

,
la chair d’un citron épépiné,

un verre de vin blanc et une cuillerée de sucre en
poudie

;
faites mijoter et réduire à petit feu, après

quoi vous ajoutez deux cuillerées à ragoût de con-
sommé et deux grandes idem de sauce allemande

;
faites réduire la sauce à point, en y mêlant toutefois
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un demi- verre de vin blanc et un peu de beurre,
après avoir retiré les gousses d’ail et le bouquet.

\

SAUCE MAIGRE A LA PALERME.

Pour obtenir cette sauce
,
vous suivez les détails

précités; puis vous supprimez le consommé et l’alle-

mande [)ourles remplacer par de l’essence de racines

et de la sauce maigre allemande.

SAUCE A LA IIÉMOjV'TAISE.

Coupez deux gros oignons en petits dés très fins,

puis vous les passez bien blonds dans du beurre cla-

rifié. Après les avoir égouttés, vous les faites cuire

dans d’excellent consommé, et les dégraissez bien

parfaitement; puis vous y mêlez assez de béchamel

pour saucer une entrée, et une demi-livre de truffes

du Piémont coupées en gros dés
,
puis deux cuille-

rées de pignoles bien blancs et lavés. Après quelques

bouillons
,
vous y mêlez un peu de glace de volaille,

un petit beurre d’ail et un jus de citron.

Cette sauce convient parfaitement pour les entrées

de volaille à la piémontaise.

On me servit cette sauce à mon passage à Bologne,

et j’en demandai la recette, que je viens de décrire.

SAUCE MAIGRE A LA PIEMONTAISE.

Procédez pour cette sauce ainsi qu’il est démontré

ci-dessus. Le consommé, la bécbamel et la glace de

volaille doivent être remplacés par de l’essence de
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racines, de la glace de poisson et de la sauce maigre

à la béchamel.

SAUCE A LA PORTUGAISE.

Levez légèrement deux petites parties du zeste

d’un citron et autant du zeste d’une orange
;
rnettez-

les dans une casserole à ragoût en y joignant une de-

mi-cuillerée de graines de coriandre, une idem de
' sucre en poudre et un verre de malaga

;
faites mijoter

et réduire à petit feu
;
mettez deux cuillerées de con-

sommé, et passez cet assaisonnement par l’étamine;

ensuite ajoutez l’espagnole nécessaire pour saucer une
entrée. Ap rès l’avoir fait réduire à point, vous y ver-

sez un verre de malaga, faites réduire de nouveau,
et versez la sauce dans une casserole bain-marie

;

ajoutez un jus de citron et un peu de beurre.

Vous pouvez servir cette sauce pour du jambon ou
des filets de bœuf braisés ou rôtis.

SAUCE MAIGRE A LA PORTUGAISE.

Vous procédez à l’égard de Cette sauce selon les dé-
tails indiqués ci-dessus

;
seulement vous remplacez

le consommé et l’espagnole par de l’essence de raci-
nes et par de la sauce maigre espagnole.

II.

7
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CHAPITRE VII.

SUITE UES PETITES SAUCES EN GRAS ET EN MAIGRE,

SOMMAIRE,

Sauce à la Sonbise; idem à la Richelieu; idem a la Clermont; idem a

la provençale ; idem à la lyonnaise; idem à la bretonne; idem à

la Robert ; idem à l’africaine.

SAUGE A LA SOUBISE.

oüPEZ quatre oignons en deux
,

ensuite

lVOus coupez la tête et la queue a quatre

lignes de distance sur l’oignon
,
puis vous

les émincez très lin et les jetez dans de Teau bouil-

lante. Lorsqu’ils ont donné quelques bouillons ,
vous

les égouttez dans une passoire
,
ensuite vous les met-
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lez dans mie casserole à ragoût avec un bon mor-

ceau de beurre d’Isigny et un peu de consommé.

Faites-le mijoter à petit feu. Dès qu’il est cuit
,
vous

l’égouttez de nouveau et le versez dans la casserole

avec deux bonnes cuillerées de consomme que vous

avez dégraissé et réduit de moitié
5
vous y joignez

deux grandes cuillerées a ragoût de sauce bechamel

,

une pointe de muscade
,
une pincee de sucre en

poudre
,
et un peu de glace de volaille

;
apres quoi

vous le passez avec pression a 1 etamine fine. Au

montent du service vous y mêlez un peu de beurre

d’Isigny.

La soubise est ordinairement une purée d’oi-

gnons. Cette sauce se compose de l’extrait de l’essen-

ce d’oignon
,
et n’est point une purée.

SAUCE MAIGRE A LA SOUBISE.

Procédez ainsi qu’il est démontré ci-dessus
j
seu-

lement vous remplacez le consommé par de l’essen-

ce de poisson
,
la béchamel par de la sauce maigre

idem, et la glace de volaille par de la glace maigre.

SAUCE A LA RICHELIEU.

Après avoir coupé quatre gros oignons en petits

dés
,
vous les passez blonds dans du beurre clarifié

;

puis vous les égouttez sur un petit tamis de crin
,

pour les cuire ensuite dans deux grandes cuillerées

de consommé, en y joignant un peu de sucre fin
,
un

peu de muscade râpée et de mignon nette. L’oignon
étant cuit, vous ajoutez deux grandes cuillerées à

7*
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ragoût de sauce allemande, un peu de glace de vo-

laille et un peu de beurre fin; puis vous passez, la

sauce avec pression à l’étamine fine.

Au moment de servir vous additionnez une demi-

cuillerée à bouche de cerfeuil haché et blanchi.

Cette sauce diffère de la soubise parce que l’oignon

est roussi
,
ce qui en change sensiblement le goût.

La première fois que je fis cette sauce, ce fut à

Ratisbonne
,
en traversant la Bavière avec le marquis

de Londonderry
,
ambassadeur d’Angleterre.

SAUCE maigre a LA RICHELIEU.

Vous remplacez la glace de volaille par de la glace

de poisson
,

et la sauce allemande par de la sauce

maigre allemande
;
puis vous procédez de tout point,

pour obtenir cette sauce
,
ainsi qu’il est indiqué aux

détails de la sauce précitée.

SAUCE A LA CLERMONT.

Coupez quatre gros oignons en deux
;
coupez la

tête et la queue à trois lignes sur l’oignon
;
ôtez le

cœur à chaque moitié et émincez-les en ruelles d’é-

gale épaisseur (afin qu’en les passant dans le beurre

ils se colorent également)
;

ensuite vous les passez

dans une demi-livre de beurre fin clarifié
,
en les re-

muant sans cesse sur un feu modéré. Etant roussis

d’un blond rougeâtre
,
vous les égouttez sur un tamis

de crin
;
après quoi vous les faites cuire dans une cas-

serole à ragoût ,
dans laquelle vous versez deux cuil-

lerées de bon consommé, un peu de poivre blanc et
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un peu de sucre fin. Lorsque l’oignon est presque

cuit à point, vous y mêlez deux grandes cuillerées

d’espagnole travaillée, et un peu de glace de vo-

laille.

La sauce étant réduite à point, vous la versez

dans la casserole à bain-marie.

Cette sauce à la Clermont est excellente pour les

émincés et entrées de boucherie.

Je ne l’ai vu Taire que par M. Richaud
,
fameux

saucier de la maison de Condé.'

*

SAUCE MAIGRE A LA CLERMONT.

Procédez ainsi que nous l’avons démontré ci-des-

sus
;
seulement vous supprimez le consommé, la

glace et l’espagnole
,
et les remplacez par de l’essence

de poisson
,
de la sauce maigre espagnole ,

et de la

glace maigre.

SAUCE A LX PROVENÇALE.

Après avoir émincé, selon la règle, quatre gros

oignons
,
vous les passez légèrement blonds dans de

l’huile d’Aix
;
ensuite vous y ajoutez une pluche de

persil, une pointe d’ail hachée, un peu de mignon-

nette et de muscade râpée. Etant bien égouttés,'

vous les versez dans une casserole avec deux cuille-

rées à ragoût de bon consommé. Lorsque l’ébullition

a lieu
,
vous placez la casserole sur l’angle du four-

neau
5
en ayant soin de dégraisser l’oignon

;
et, dès

qu’il est cuit à point
,
vous y joignez deux cuillerées

à ragoût de sauce allemande. La sauce étant réduite
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selon la règle
, vous la déposez, dans une cassserole

a bain-marie en y mettant un peu de jus de citron ,

un peu de glace de volaille
,
et un peu de beurre.

SAUCE MAIGRE A LA PROVENÇALE.

Vous procédez à l’égard de cette sauce selon les

détails analysés ci-dessus
;
seulement vous remplacez,

la sauce allemande par de la sauce maigre alleman-

de
,
puis le consommé par de l’essence de poisson

,

la glace de volaille par de la glace maigre : voilà

toute la différence.

SAUCE A LA LYONNAISE.

Blanchissez quatre gros oignons coupés en dés
,
et

faites-les mijoter dans du beurre fin clarifié. Etant

presque cuits, vous les égouttez sur le tamis de crin,

les travaillez ensuite avec deux cuillerées à ragoût

de fumet de gibier et deux grandes idem de sauce

allemande. Etant réduite à point
,
vous y joignez un

peu d’estragon haché et blanchi
,
un jus de citron

,

un peu de muscade râpée
,
un peu de beurre, et un

peu de glace de gibier.

La sauce étant ainsi terminée
,
vous la déposez

dans la casserole à bain-marie.

J’ai servi cette sauce pour la première fois à Vien-

ne
,
chez l’ambassadeur d’Angleterre.

SAUCE MAIGRE A LA LYONNAISE.

Supprimez le fumet de gibier
,

la glace et l’alle -



TRAITÉ DES PETITES SAUCES. lo3

mande
5
remplacez-les par de la glace de poisson ,

de l’essence idem
,
et de la sauce maigre à l’alleman-

de. Suivez le reste du procédé ainsi qu’il est démon-

tré ci-dessus.

SAUCE LA BRETONNE

Coupez sixgros oignons enruelles; puisdonnez-leur

couleur dans du beurre clarifié. Après les avoir égout-

téssurle tamis de crin, vous y joignez deux cuillerées

à ragoût de consommé ,
et deux grandes d’espagnole

travaillée
;
ajoutez un peu de sucre en poudre ^ un

peu de poivre blanc
,
un peu de beurre et un peu de

glace de volaille; ensuite vous passez cette sauce avec

pression par l’étamine fine.

SAUCE MAIGRE A LA BRETONNE.

Vous supprimez de la sauce précitée le consom-

mé, l’espagnole et la glace de volaille, pour les rem-

placer par de l’espagnole maigre
,
de l’éssence

,
et de

la glace de poisson. Le reste du procédé est le même.

SAUCE A LA ROBERT.

«

Après avoir coupé en petits dés trois gros oignons,

vous les colorez blonds dans du beurre clarifié, puis

vous les égouttez
,
et les travaillez avec du consom-

mé et deux grandes cuillerées d’espagnole travaillée.

La sauce étant réduite à point
,
vous y mêlez un peu

de sucre en poudre
,
un peu de poivre

,
un peu
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de vinaigre et une cuillerée à bouche de moutarde
fine.

vSAUCE MAIGRE A LA ROBERT.

Procédez pour cette sauce ainsi qu’il est démontré
ci-dessus; seulement vous remplacez le consommé
par de l’essence de poisson

,
et l’espagnole par de la

sauce maigre espagnole.

SAUCE A l’africaine.

Coupez en ruelles deux gros oignons
,
que vous

passez légèrement blonds dans du beurre clarifié
;

puis vous les égouttez, et les mettez dans une casserole

à ragoût, avec deux grandes cuillerées de consommé.
Lorsque l’ébullition a lieu

,
vous le dégraissez avec

soin
;
puis vous y joignez deux grandes cuillerées

d’espagnole travaillée
,
un demi-verre de vin de Ma-

laga
,
et une demi-livre de petites truffes

,
que vous

aurez parées en petites gousses de la grosseur des

gousses d’ail ordinaires
;
ajoutez un petit bouquet

assaisonné. Faites réduire à point
,
puis vous retirez

le bouquet; et
,
au moment du service, vous ajoutez

un peu de beurre mêlé d’une pointe de poivre de

Cayenne et un jus de citron.

La première fois que j’ai servi cette sauce
,
ce fut

au congrès d’Aix - la - Chapelle
,
chez l’empereur

Alexandre.

SAUCE maigre a l’africaine.

A l’égard de cette sauce en maigre
,
vous suppri-
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mez de la précédente le consommé et l’espagnole
,

que vous remplacez par de l’essence de poisson et

par de la sauce maigre espagnole. Le reste du pro-

cédé est le même que ci-dessus.
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CHAPITRE VIII.

SUITE DES PETITES SAUCES EN GRAS ET EN MAIGRE.

SOMMAIRE.

Sauce tomate ; idem tom.Tte à la parisienne ; idem poivrade ; idem pi-

quante ; idem hachée ; idem chevreuil ; idem venaison ; idem pignole

;i l’italienne T idem à la gelée de groseilles; idem ans cerises sèches ;

idem à la mie de pain , idem h la chapelure.

SAUCE TOMATE.

oupEZ en deux dix grosses tomates de bon-

ne maturité
,

après en avoir oté le jus

et les graines
5
vous les mettez dans une casse-

role à ragoût
,

en y mêlant un peu de thym
,
de

laurier
,
de mignonnette

,
et quelques Iragments

de jambon maigre
;
couvrez la casserole. Lorsque
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l’ébullilion a lieu
,

faites mijoter doucement les to-

mates
,

afin qu’elles se fondent bien parfaitement.

Vingt minutes après, vous y joignez deux grandes

cuillerées d’espagnole travaillée
5
puis vous la recui-

sez à point
,
et la passez en purée par l’étamine fine.

Ensuite vous la déposez dans une casserole à bain-

marie. On peut
,
au moment du service

, y joindre

un peu de glace et de beurre.

Cette sauce aigrelette convient pour le bœuf brai-

sé
,
les rosbifs

,
les bifteks et les grillades en général.

SAUCE MAIGRE AUX TOMATES.

Vous prenez un petit flacon de tomates conservées,

puis vous les faites bouillir avec un petit bouquet as-

saisonné selon la règle, deux grandes cuillerées d’es-

sence de poisson
,

et deux idem d’espagnole mai-

gre. Après dix minutes d’une légère ébullition, vous

retirez le bouquet
,

et passez la sauce en purée par

l’étamine. Au moment de servir, vous y mêlez un

jus de citron et un peu de beurre frais. Servez.

SAUCE TOMATE A LA PARISlÈlSNE.

Mettez dans une casserole à ragoût deux cuillerées

à bouche de champignons hachés, une idem de per-

sil
,
une petite gousse d’ail et deux échalotes éga-

lement hachées, un peu de maigre de jambon émin-

cé
,
un peu de laurier et de thym

,
deux clous de gi-

rofle
,
un peu de muscade râpée et de gros poivre

,
et

huit grosses tomates, dont vous aurez ôté le jus et

les graines. Ajoutez à cet assaisonnement deux cuil-
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rôle
,
el placez-Ia sur un feu modéré

,
afin d’y laisser

mijoter les tomates pendant vingt à vingt-cinq mi-
nutes. Après ce laps de temps

, vous y mêlez deux
grandes cuillerées d’espagnole et un peu de consom-
me. Réduisez la sauce a point

, et la passez en purée
à l’étamine fine. Au moment de servir, vous y addi-
tionnez un peu de beurre

,
un peu de glace et un jus

de citron.

Celte sauce est des plus appétissantes. Je l’ai servie

pour la première fois, au congrès d’Aix-la-Chapelle,

à l’empereur Alexandre.

SAUCE MAIGRE DE TOMATES A LA PARISIENNE.

Vous procédez pour cette sance ainsi qu’il est dé-

montré ci-dessus
;
seulement vous remplacez les to-

mates fraîches par un petit flacon de tomates conser-

vées
,
le consommé par de l’essence de poisson

,
la

sauce espagnole par de la sauce maigre espagnole
,

et la glace par de la glace de poisson.

SAUCE POIVRADE.

Mettez dans une casserole à ragoût deux oignons

et deux carottes émincés
;
ajoutez un peu de maigre

de jambon
,
du persil en branches

,
un peu de thym

et de laurier
,
une forte pincée de mignonneite

,
un

peu de macis
,
puis deux cuillerées à ragoût de bon

vinaigre
,
et deux idem de consommé. Faites mijoter

cet assaisonnement sur un feu très doux. Lorsque la

réduction est faite
,
vous y joignez deux cuillerées à .
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ragoût de consommé ,
et deux grandes cuillerées de

sauce espagnole travaillée. Après quelques instants

d’ébullilion ,
vous passez la sauce avec pression

, et

la faites réduire à point. Au moment du service, vous

ajoutez un peu de beurre.

L’addition de Témincé de carottes et d’oignons

donne à cette sauce plus de saveur; le sucre de ces

racines corrige l’àpreté de l’assaisonnement de cette

sauce relevée. Mais dans sa composition
,
comme

dans celle de beaucoup d’autres
,
j’ai suivi les pré-

ceptes du célèbre Laguipierre : lorsque les sauces en

général se trouvaient un peu âpre au palais, il ajou-

tait un rien de sucre fin pour en corriger l’âpreté.

SAUCE MAIGRE POIVRADE.

Vous supprimez de la sauce ci-dessus le peu de

jambon
,
le consommé et la sauce espagnole

;
puis

vous y joignez de l’essence de poisson ainsi que de

l’espagnole maigre : le reste du procédé est le même.

SAUCE PIQUANTE.

Vous znarquez cette sauce selon les détails donnés
ci-dessus; seulement vous ajoutez au moment du
service un peu de poivre de Cayenne et un peu de
beurre d’anchois. (Voyez Beurre d’anchois.)

Observation.

Pour obtenij- cette sauce en maigre
,
vous suivez

de tout point les détails indiqués pour la sauce poi-



3 10 QUATRIÈME PARTIE,

vrade maigre
;
seulement vous y joindrez un beurre

d’anchois et un peu de poivre de Cayenne.

SAUCE HACHÉE.

Versez dans une casserole i\ ragoût deux cuille-

rées de vinaigre
;
ajoutez une cuillerée à bouche de

champignons hachés
,

la moitié de persil, deux

échalotes hachées, un peu d’ail, un fragment de

thym et de laurier, deux clous de girofle, une forte

pincée de poivre hlanc et une pointe de muscade

râpée. Faites réduire cet assaisonnement sur l’angle

du fourneau
;
retirez le laurier, le thym et les clous

de girofle; ensuite vous ajoutez deux cuillerées de

consommé et deux grandes idem d’espagnole tra-

vaillée. Le tout étant réduit à point, vous versez

votre sauce dans une casserole à bain-marie; à l’in-

stant du service vous y mêlez un peu de beurre d’an-

chois
,
deux petits cornichons hachés très fins

,
et

quelques câpres.

SAUCE MAIGRE HACHEE.

Vous procédez de tout point ainsi qu’il est dé-

montré ci-dessus
;
seulement vous remplacez le con-

sommé et l’espagnole par de l’essence de poisson et

de la sauce maigre espagnole.

SAUCE CHEVREUIL.

Après avoir émincé un peu de jambon maigre,

deux échalotes et une pointe d’aille
,
vous le mettez
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dans une casserole à ragoût en y mêlant un bouquet

assaisonne, 'Une forte pincee de poivre concasse
,
une

pointe de muscade et deux cuillerées a ragoût de

bon vinaigre. Faites mijoter a petit feu
^
étant i eduit

,

vous ajoutez deux cuillerees de consomme et deux

grandes idem de sauce espagnole travaillée. Mainte-

nant faites réduire de nouveau
;
puis vous y mêlez

un verre de bon vin de Bordeaux ou de Bouigogne
,

et faites réduire à point. Ensuite vous passez la sauce

à l’étamine fine; vous pouvez ajouter une petite

pointe de sucre, ou encore mieux une cuillerée de

gelée de groseilles, apres l’avoir broyee et passée a

l’étamine.

sauce maigre au CHEVREUIL.

Vous procédez à l’égard de cette sauce ainsi qu’il

est démontré ci-dessus
,
en remplaçant le consommé

et l’espagnole par de l’essence de poisson et de la sauce

maigre espagnole
;
puis vous supprimez le jambon.

SAUCE VENAISON.

Versez dans une casserole à ragoût un verre de

vin vieux de Bourgogne
,
deux cuillerées de vinaigre

ordinaire, deux cuillerées à bouche de sucre en pou-

dre, la moitié de la chair d’un citron épépiné
,
puis

un demi-pot de gelée de groseilles; faites réduire
,

et ajoutez une grande cuillerée de sauce espagnole

travaillée; réduisez de nouveau en y mêlant par in-

tervalles un second verre de vin de Bourgogne. La
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sauce étant réduite à point
,
vous la passez à l’étamine

fine.

Cette sauce aigre-douce convient parfaitement

pour les rôts de gibier de venaison.

SAUCE FIGNOLES A l’iTALIENNE.

Mettez dans une casserole à ragoût deux onces de
cassonnade ou de sucre en poudre

,
deux cuillerées à

ragoût de bon vinaigre, deux idem de blond de

veau, un bouquet assaisonné
,
une pointe de musca-

de râpée, et une pincée de mignonnette
;
faites mijo-

ter le tout sur un feu modéré; réduction faite
,
vous

y joignez deux grandes cuillerées de sauce espagno-

le travaillée
,

et un verre dè bon vin rouge de Bor-

deaux-Lafitte. Lorsque la réduction se trouve faite

à point
,
vous passez la sauce à l’étamine

;
après

quoi vous y mêlez une cuillerée à bouche de petites

graines blanches que donnent les pins
,

et que les

Italiens nomment pignoles. Au moment du service
,

ayez soin de faire bouillir une seconde les pignoles

dans la sauce.

Cette sauce convient encore parfaitement pour les

levrauts et la venaison.

SAUCE MAIGRE DE PIGNOLES A l’iTALIENNE.

Vous procédez à l’égard de cette sauce ainsi qu’il

est démontré ci-dessus; cependant vous supprimez

le blond de veau et la sauce espagnole, que vous rem-

placez par de l’essence de racine et de la sauce mai-

gre espagnole.
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Cette sauce convient pour le poisson servi à Pita-

îienne et à l’allemande.

SAUCE A LA GELÉE DE GROSEILLES.

Prenez un pot de gelée de groseilles rouges et la

broyez avec une cuillère à bouche
;
puis vous y mê-

lez le tiers d’un verre d’eau et la passez ensuite à l’é-

tamine blanche; servez-la dans une saucière pour

les rôts de venaison
,
et aussi pour les levrauts,

SAUCE AUX CERISES SECHES.

Après aKoir épluché et lavé une demi-livre de ce*>

rises sèches
,
vous les faites piler dans un mortier et

les faites bouillir ensuite dans une casserole à ragoût

avec deux cuillérées à bouche de sucre en poudre,

(leux verres de bon vin de Bourgogne
,
le quart d’un

verre de vinaigre
,
une pincée de coriandre

,
et un

peu de zeste de citron. Après avoir fait mijoter cet

assaisonnement vingt à vingt-cinq minutes
,
vous y

mêlez deux cuillerées à ragoût d’espagnole travaillée,

et un jus de citron. Faites réduire la sauce en la re-

muant sans cesse sur un feu ardent, et passez-la en-

suite avec pression par l’étamine fine.

Cette sauce aigre-douce convient également pour
les rôts de venaison et levrauts.

SAUCE A LA MIE DE PAIN A l’aNCIENNE,

Après avoir haché une pointe d’ail
, une échalote

III. 8
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et du persil, vous les mettez, dans une casserole, avec

une demi-verre de vin blanc
;
faites mijoter et réduire

;

puis vous y mêlez deux cuillerées à bouche de mie
de pain très fine, un peu de beurre fin

,
une pointe

de mignonnette et de muscade râpée, deux grandes

cuillerées à ragoût de bon consommé et deux idem

de blond de veau
;
faites réduire de moitié, ajoutez un

jus de citron; et servez.

SAUCE MAIGRE A LA MIE DE PAIN A l’aNCIENNE.

Supprimez de la sauce précitée le consommé et le

blond de veau pour y joindre la même dose de jus de

poisson et d’essence de racines. Le reste du procédé

est le même.

SAUCE A LA CHAPELURE.

Hachez deux échalottes, émincez un peu de maigre

de jambon
,
ajoutez dans la casserole une grande

cuillerée de blond de veau et une pointe de mignon-

nette; faites mijoter-et réduire à petit feu. Ensuite

vous ôtez le jambon, et vous ajoutez deux cuillerées

à bouche de chapelure très fine, un peu de beurre fin,

deux cuillerées de bon consommé et un jus de citron.

Après quelques minutes d’ébullition, vous servez.

SAUCE MAIGRE A LA CHAPELURE.

À l’égard de cette sauce vous procédez selon les

détails décrits ci-dessus, en remplaçant le consommé

et le blond de veau par de l’essence de poisson et de

racines.
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CHAPITRE IX.

TRAITÉ DES PETITES SAUCES AU BEURRE.

SOMMAIRE.

Sauce au beurre ; idem au beurre à la Laguipierre; idem au beurre

à la mai Ire-d'hôtel ; idem au beurre à la Téniticnne; idem au beurre

h la pluclie de cerfeuil ; idem an beurre à la ravigotle ; idem au beurre

«I la ravigotle verte; idem au beurre d’ail ; idem au beurre d’anchois ;

idem au beurre d’écrevisses : idem au beurre de homards ; idem au

beurre et aux câpres; idem au beurre au bloud de veau; idem au

beurre à l’essence de champignons ; idem au beurre à l'ossence de

truffes; idem au beurre à la prinlanière: idem au beurre â la mo-
rue; idem à la Oamaude ; idem à la water-lish; idem au beurre à

1 italienne; idem au beurre à la hollandaise ordidinaire; idem au

beurre à la portugaise; idem au beurre à l’indienne; idem anbeurre

à 1 aurore; idem au beurre et aux œufs à l’anglaise; idem au pain k

l’anglaise; idem au beurre noir, maître-d’hôtel.

Observation,

E voilà arrivé à la ün de mes chapitres

contenant les petites sauces composées

d’espagnole
,

d’allemande et de bécha-
tnel. Mes confrères doivent avoir la conviction des

8*
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grandes ressources de variété que nous avions
dans notre travail

;
et

,
quoi qu’ils en puissent dire,

nous avons, par nos méditations, donné un accrois-

sement notable à la cuisine moderne, et, s’ils ap-
portent un peu de bonne foi pour juger cette nou-
velle production, ils ne pourront disconvenir que
mon nouveau procédé pour le travail des petites sau-

ces (mes grandes réduites à point) est bien plus ac-

céléré
;
et je suis moralement persuadé qu’un grand

nombre d’entre eux adopteront mes procédés, en ré-

duisant, le matin du jour de leurs grands dîners, les

grandes sauces avant de les employer dans les peti-

tes. Je le répète, les jeunes praticiens m’en sauront

gré: voilà mon but principal. Maintenant je vais

décrire la série des sauces au beurre et des petites

sauces à l’huile , et ce traité sera terminé à notre sa-

tisfaction.

SAUCE AU BEURRE.

Mettez dans une casserole à ragoût une pe-

tite cuillerée à bouche de farine et un peu de

beurre d’isigny. Après avoir amalgamé la farine

avec une cuillère de bois, vous ajoutez un demi-

verre d’eau ou de consommé
,
un peu de sel et de

muscade râpée, et la moitié d’un jus de citron
j

remuez l’assaisonnement sur un feu ardent, et, sitôt

que l’ébullition a lieu, vous relirez la sauce en y
mêlant un bon morceau de beurre d’isigny, la sauce

doit se trouver alors veloutée, très lisse et d’un bon

goût. On peut supprimer le jus du citron pour le

remplacer par un peu de bon vinaigre ordinaire.
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Observation.

En ajoutanl le beurre après que l’ébullition a lieu,

cette sauce n’est point sujette a tourner a l huile

coinine cela arrive par le procédé ordinaire.

Il est inutile de rappeler à mes confrères que les

sauces au beurre en général doivent être assaisonnées

avec discernement
,

puisqu’il est vrai qu’elles ne

se composent que d’un assaisonnement qui n’est

point substantiel :
je veux dire qu’elles different de

tous points de celles que nous composons avec le ve-

louté, l’allemande, la béchamel et l’espagnole
;

il est

donc de toute nécessité que le beurre, le sel, le poi-

vre, la muscade, le citron et les autres ingrédients

qui entrent dans les sauces contenues dans ce chapi-

tre soient tellement en harmonie, que la sauce au

beurre se trouve suave, veloutée et parfaite de son

assaisonnement. Voilà de ces choses que la théorie

ne saurait démontrer ;
le discernement et le palais du

cuisinier décident seuls de la science du praticien ha-

bile. Toutes ces sauces au beurre appartiennent in-

contestablement à la cuisine maigre.

SAUCE AU BEURRE A LA LAGUIPIERRE.

\

Mettez dans une casserole à ragoût une grande

cuillerée à ragoût de la sauce au Eeurre indiquée au

chapitre des Grandes sauces en wœîÿre / ajoutez à

cette sauce une-cuillerce ordinaire de bon consommé
ou bien un peu de glace de volaille

,
une pointe de

sel, de muscade
,
et de bon vinaigre ordinaire ou
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du jus de citron; faites bouillir quelques secondes,
puis vous y mêlez un bon morceau de beurre fin

;
et

vous servez.

Observation.

Ce procédé de cuire la sauce avant d’y joindre le

beurre lui donne un corps velouté et l’empêche de

tourner à l’huile. C’est par cette raison que je me suis

déterminé à placer cette sauce au nombre des grandes

sauces, et par l’importance qu’elle a dans le travail des

petites sauces au beurre, et par conséquent pour les

sauces en maigre.

SAUCE AU BEURRE A LA MAITRE-d’hÔTEL.

Après avoir marqué une maître-d’hôtel dè la ma-

nière accoutumée, au moment de servir vous la met-

tez dans une casserole à bain-marie dans laquelle

^ vous aurez mis une grande cuillerée de grande sauce

au beurre (vmir le chapitre des Grandes sauces en

maigre).^ une idem d’eau et une pointe de muscade

râpée.Le tout étant en ébullition, après y avoir bien

amalgamé la maître-d’hôtel, vous la servez pour les

entrées indiquées.

SAUCE AU BEURRE A LA VENITIENNE.

Au moment de servir, vous faites bouillir dans une

casserole à bain-marie une grande cuillerée de grande

sauce au beurre, puis vous y mêlez une cuillerée à

bouche d’eau, un bon morceau de beurre d’Isigny,
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une pointe de vinaigre à l’eslragon, du poivre fin, de

la muscade râpée et une petite cuillerée à bouche

d’estragon haché et blanchi
,
le tout bien amalgamé

;

vous servez.

Cette sauce doit être d’un assaisonnement relevé et

appétissant.

SAUCE AU BEURRE A LA PLUCHE I)E CERFEUIL.

Faites bouillir dans une casserole à bain-marie une

grande cuillerée de grande sauce au beurre en y joi-

gnant un peu de sel, de poivi’e fin, de muscade râ-

pée, le jus d’un demi-citron, un peu d’eau, un bon

morceau de beurre d’Isigny
,

puis une cuillerée à

bouche de petites feuilles de cerfeuil blanchi
5
servez.

SAUCE AU BEURRE A LA RAVIGOTE.

Après avoir marqué cette sauce de la manière ac-

coutumée (voir Grande sauce nu beurre)
,
et après

quelques bouillons
,
vous y mêlez un bon morceau

de beurre d’Isigny, une cuillerée à bouche pleine de

cerfeuil
,
d’estragon

,
et un peu de civette hachée et

blanchie; ajoutez une pointe de vinaigre à l’estragon.

Servez.

SAUCE AU BEURRE A LA RAVIGOTE VERTE.

Après avoir lavé une poignée de cerfeuil
,
d’estra-

gon
,
un peu de pimprenelle et de civette

,
vous la

faites blanchir quelques minutes à l’eau houillante
,

puis vous l’égouttez dans de l’eau fraiche. Après quoi
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VOUS la pressez parfaitemenl
,
et la pilez selon la rè-

gle. Après l’avoir passée avec une cuillère d’argent
sur un tamis de soie

,
vous l’additionnez à la sauce

au beurre maïquée selon la règle (voir la Sauce au
beurre indiquée à la Laguipierre)

,
en y mêlant du

beurre d’Isîgny
,
un jus de citron

,
une pointe de

poivre lin et de muscade râpée. Observez que celte

sauce soit d’un vert printanier.

SAUGE AU BEUKRE d’aIL.

Marquez votre sauce selon la règle (voir Grande
sauce au beurre'). Ajoutez une pointe de muscade

râpée
,
et un beurre d’ail

,
que vous faites ainsi :

vous broyez dans le mortier le quart d’une petite

gousse d’ail
,
en y mêlant gros comme une noix de

beurre. Après quoi ^ vous passez ce beurre par le ta-

mis de soie
,
puis vous le mêlez à la sauce avec du

beurre d’Isigny et un jus de citron
,
en observant

toutefois que le goût de faii soit peu sensible au pa-

lais.

SAUCE AU BEURKE d’aN CHOIS.

Après avoir parfaitemenl nettoyé deuxanchois bien

frais
,
vous en levez les filets, que vous pilez clans le

mortier
,
en y mêlant un peu de beuire. Etant bien

broyés
,
vous les passez par le tamis de soie

;
puis

,

au moment du service, vous avez dans une casserole

à bain-marie une grande cuillerée de grande sauce

au beurre
,
à laquelle vous aurez joint un peu d’eau

ou de consommé
,
de poivre, de muscade, un jus de
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citron , le beurre d’anchois
,
et un bon morceau de

beurre tl’lsigny.

/
SAUCE AU DEUKRE D ECREVISSES.

Mettez dans une casserole à bain-marie une gran-

de cuillerée de sauce au beurre; ajoutez un peu d’eau,

un peu de sel
,
de poivre fin

,
de muscade râpée et

un petit jus de citron. La sauce étant bouillante
,

vous y mêlez un beurre d’écrevisses préparé selon la

règle
;
et vous servez.

SAUCE AU BEURRE DE HOMARDS.

Elle se prépare selon les procédés indiqués ci-des-

sus. La seule différence est que vous employez uu

beurre de homards en place de celui d’écrevisses. La-

guipierre ajoutait quelquefois à cette sauce un peu
de cerfeuil haché et blanchi

,
et une petite pointe

d’ail
,
mais à peine sensible.

SAUCE AU BEURRE ET AUX CARRES.

Mettez dans une petite casserole une grande cuil-

lerée a ragoût de grande sauce au beurre
, marquée

selon la règle. Ajoutez un peu d’eau ou de consom-
mé

, un peu de poivre fin, de muscade râpée, et un
peu de sel. Lorsque l’ébullition a lieu

,
vous retirez

la sauce du feu, puis vous y mêlez une demi-livre de
beurre dlsigny, un filet de vinaigre ordinaire, et
une cuillerée a bouche de câpres fines. Servez.
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SAUCE AU BEURRE AU BLOND DE VEAU’.

Après avoir fait bouillir dans une casserole à bain-
marie une grande cuillerée à ragoût de sauce au
beurre

,
marquée de la manière accoutumée

,
vous

y melez une grande cuillerée de blond de veau
,
un

peu de muscade et de poivre fin
,
une demi-livre de

beurre d’Isigny
,
et un jus de citron. Servez.

SAUCE AU BEURRE A l’eSSENCE DE CHAMPIGNONS.

Après avoir préparé l’essence de champignons ainsi

que nous l’avons indiqué au chapitre des essences
,

vous la versez dans une casserole à ragoût, en y mê-
lant une grande cuillerée de grande sauce au beur-

re. Vous faites réduire, en ayant soin de tourner tou-

jours la sauce avec la cuillère de bois
;
puis

,
au mo-

ment de servir
,
vous y joignez un bon morceau de

beurre d’Isigny.

SAUCE AU BEURRE A l’eSSENCE DE TRUFFES.

Vous procédez à l’égard de celte sauce ainsi que

nous venons de l’indiquer ci-dessusj seulement vous

employez l’essence des truffes (ainsi que nous l’avons

décrite au chapitre des essences)
,
au lieu de celle

de champignons. Du reste, le procédé est le même.

Ajoutez une petite pointe d’ail.

On peut faire des sauces au beurre avec toutes les

essences contenues dans le chapitre des essences.
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C’est au cuisinier à décider celles qui convien-

dront le mieux à la personne qu’il sert.

SAUCE AU BEURRE PRINTANIÈRE,

Après avoir lavé une poignée de cerfeuil
,
auquel

vous ajoutez un peu de persil
,
d’estragon et de ci-

vette, vous les pressez parfaitement
,
et les faites bien

piler, puis vous en exprimez le jus, les passez avec

pression dans l’étamine, et mettez ce suc de ravigotte

dans une casserole à bain-marie contenant une gran-

de cuillerée de grande sauce au beurre
,
marquée

selon la règle. Ajoutez un peu de poivre et de mus-
cade râpée

,
un peu de beurre

,
un jus de citron et

une cuillerée à bouche de cerfeuil et d’estragon ha-

chés et blanchis. Servez.

SAUCE AU BEURRE A LA MORUE.

Mettez dans une casserole à ragoût un peu de
beurre

,
une gousse d’ail

,
quelques champignons et

un petit oignon
,
le tout émincé. Ajoutez un peu de

persil en branches
,
un fragment de feuilles de lau-

rier, deux clous de girofle, et une pointe de mignon-
nette et de macis. Passez le tout légèrement sur un
feu modéré. Après quoi

,
vous y mêlez une cuillerée

à bouche de farine tamisée. Vous remuez cet assai-

sonnement quelques secondes
;

puis vous y joignez
une chopine de crème double

,
et le sel nécessaire.

Faites bouillir dix à quinze minutes
;
puis vous pas-

sez la sauce à l’étamine fine
;
et

,
au moment du ser-
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vice
,
vous y mêlez un peu de persil el d’échalote

hachés et blanchis
,
et du beurre d’Isignv.

SAUCE AU BEUBRE A LA FLAMAWUE.

Vous préparez la même sauce que nous avons in-

diquée ci-dessus
;
seulement vous supprimez le per-

sil et l’échalote
,
et vous ajoutez du rouge de Jietites

carottes coupées en petits filets
,

ainsi que nous les

préparons pour le potage à la julienne. Vous coupez

également des racines de persil et un peu de raiford.

Ces racines ainsi préparées, vous les blanchissez
;
et,

après les avoir rafraîchies, vous les joignez à la sauce

à la crème précitée
,
en ajoutant deux cornichons

,

coupés également en petits filets et blanchis
,
afin de

leur ôter de leur acide
;
ajoutez du beurre d’Isigny.

SAUCE AU BEURRE A LA WATER-FISH.

Après avoir coupé en petits filets le demi-zeste

d’une bigarade
,
le rouge d’une petite carotte, quel-

ques queues de persil et un peu de racines de persil

également coupées en petits filets très minces et de

six lignes de longueur; après avoir blanchi et ra-

fraîchi ces racines
,
vous les versez dans une casserole

à bain-marie contenant une bonne sauce au beurre

ou à la hollandaise, dans laquelle vous ajoutez une

essence de poisson. (Voir le chapitre des essences.)

Cette sauce doit être de haut goût
;

elle sert habi-,

tuellemenl pour saucer les perches et autres poissons
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tl’enu douce et de mer cuits à l’eau de sel et dénom-

més à la water-fisli.

SAUCE AU BEURRE A l’iTALIENNE.

Après avoir haché un peu de persil
,
quelques

champignons
,
une truffe

,
une pointe d’ail

,
un frag-

ment de laurier et de thym
,
un clou de girofle

,
un

peu de poivre
,
de mignonnelte

,
de muscade râpée

,

et de sel
;
après avoir passé cet assaisonnement avec

un peu de beurre fin sur un fourneau modéré, vous

y versez un verre de champagne, puis vous avez le

soin de retirer les fragments d’aromates et le clou

de girofle; versez vos fines herbes dans une casserole

à bain-marie contenant une grande cuillerée de

grande sauce préparée de la manière accoutumée
,

deux cuillerées de .bonne huile d’Aix
,
du beurre

d’Isigny
,
un jus de citron

,
et servez.

Celle sauce doit être de haut goût
;
on s’en sert

généralement pour les poissons grillés et cuits au

court bouillon ou à l’eau de sel.

SAUCE AU BEURRE A LA HOLLANDAISE ORDINAIRE.

Mettez dans une casserole à ragoiit cinq jaunes

d’œufs frais
,
un peu de beurre fin

,
de sel

,
de poi-

vre et muscade râpée
;
placez la casserole sur un pe-

tit plat à sauter contenant de l’eau presque bouil-

lante
, ou tout simplement sur un feu doux; alors

vous remuez sans cesse la sauce avec la cuillère de
bois, et, à mesure qu’elle prend du corps, vous y
ihêlez un peu de beurre d’Isigny. Après en avoir
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ajouté plus d’une demi-livre
,
vous y mêlez une

cuillerée de vinaigre ordinaire. Votre sauce doit se

trouver alors veloutée et d’un goût un peu relevé :

elle sert pour les entrées de poissons de mer cuits à

l’anglaise.

Il faut avoir soin de cuire les œufs avant d’y addi-

tionner le beurre par parties
,
ainsi qu’il est indiqué.

SAUCE AU BEURRE A LA PORTUGAISE.

Après avoir parfaitement mêlé dans une casserole

à ragoût trois jaunes d’œufs frais et un peu de beur-

re fin . vous ajoutez sel
,
poivi-e fin

,
muscade râpée ,

le jus d’un citron
,
et une pincée de poivre de Cayen-

ne. Faites prendre celte sauce au bain-marie en y
mêlant peu à peu une demi-livre de beurre d’Isigny

;

puis vous y joignez un petit beurre d’anchois et une

cuillerée de persil haché et blanchi. Dans cette sau-

ce de haut goût
,
le poivre de Cayenne

,
le citron et

l’anchois doivent dominer.

Cette sauce se sert pour toute sorte de poissons

grillés et cuits à l’eau de sel.

SAUCE AU BEURRE A l’iNDIENNE.

Mettez dans une casserole à bain-marie une gran-

de cuillerée de grande sauce au beurre
,
marquée

selon la règle
,
puis vous y joignez un peu de sel

,
de

poivre de Cayenne, de muscade râpée, une pointe

d’ail pilé avec le dos d’un couteau
,
le jus d’un gros

citron
,
et une petite infusion de safran

,
afin de co-

lorer la sauce d’un beau jaune. Au moment de servir,
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VOUS y mêlez du beurre d’Isigny, un cornichon ha-

ché sans être blanchi. Servez.

SAUCE AU BEURRE A l’AURORE.

Vous marquez votre sauce de la manière accoutu-

mée. (Voir Grande sauce aii beurre.) Seulement elle

doit être claire
;
puis

,
au moment de servir, vous y

mêlez un petit beurre d’ail très léger, un jus de ci-

tron, et quatre jaunes d’oeufs durs que vous passez

en vermicelle en les foulant, sur le tamis de crin.

Servez.

SAUCE AU BEURRE ET AUX OEUFS A l’aNGLAISE.

Votre sauce étant marquée de la manière accoutu-

mée
,
au moment de servir vous avez deux oeufs durs

que vous coupez par petits morceaux que vous mê-

lez légèrement dans la sauce
,
et la versez dans une

saucière. Elle se sert avec les rôts de volaille à l’an-

glaise.

SAUCE AU BEURRE ET AU PAIN A l’aNGLAISE.
*

Faites bouillir dans deux grandes cuillerées à ra-

goût de consommé une cuillerée à bouche de mie

de pain en y joignant un petit oignon coupé en deux

et un clou de girofle
;

ajoutez un peu de sel
,
de

muscade râpée
,

et de poivre de Cayenne. Donnez
dix minutes d’ébullition

;
retii’ez l’oignon

,
le girofle,

puis vous y mêlez une cuillerée de grande sauce au

beurre-, et, au moment de servir, vous additionnez
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lin peu de beurre fin. Cette sauce se sert en Angle-

terre pour les rôts de gibier. • -

BEURRE NOIR A LA NOISETTE POUR LA RAIE.

Faites fondre sur un feu modéré -huit onces de

beurre d’Isigny que vous mettez dans une casserole

à ragoût; placez-le sur l’angle du fourneau
,
et, dès

que la mousse tombe
,
vous l’écumez avec soin

,
et

peu à peu le beurre se, brunit légèrement et contrac-

un goût de noisette agréable au palais. Alors vous le

retirez du feu pour faire cesser l’ébullition. Etant

déposé
,
vous le versez dans une casserole à bain-

marie contenant un peu de sel et de poivre fin
,
puis

deux cuillerées à bouche de bon vinaigre ordinaire

que vous avez fait bouillir. Au moment de servir,

vous le remuez bien parfaitement avec la cuillère.

Observez que l’assaisonnement doit être de haut

goût. Lorsque vous le destinez pour marquer de la

raie
,
après l’avoir coloré à point

,
en le laissant tou-

jours sur le feu
,
vous y précipitez une forte pincée

de petites branches de persil, en l’appuyant avec la

cuillère percée
;
et

,
sitôt qu’il ne pétillé plus, vous

l’égouttez et le placez sur la raie
;
puis vous lirez le

beurre à clair en le versant dans l’assaisonnement
,

ainsi qu’il est démontré ci-dessus.

BEURRE A LA MAITRE-d’hÔTEL POUR LES

MAQUEREAUX.

Mettez dans une petite terrine huit onces de beur-

re d’Isigny avec le jus d’un gros citron
,
deux cuille-
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rêes à bouche de persil haché très fin
,
deux fortes

pincées de sel et une petite idem de poivre fin;

amalgamez le tout ensemble avec une cuillère de

bois; ayez soin que l’assaisonnement soit de haut

goût et appétissant.

Maintenant il me reste à donner quelques notions

sur les beurres de poivre de Cayenne
^
d’ail

,
d’an-

chois et homards. Pour celui d’écrevisses
,
comme

j’en ai donné l’analyse au Traitédes Potages (voir Pis-

gue\ je n’en parlerai point icf. Il en sera de même
à l’égard du beurre de Montpellier

,
que j’ai décrit

dans mon Cuisinierparisien. Nous avons encore l’ha-

bitude de faire des beurres de ravigotes de persil
,
de

cerfeuil, d’estragon et de civette. Ils se préparent en
mêlant l’une de ces fines herbes avec un peu de beurre
fin, et s’emploient au moment de servir les sauces où
vous jugez nécessaire de l’ajouter.

BEURRE DE CAYENNE.

Mêlez sur un petit couvercle de casserole, arec la

pointe du couteau
,
une pincee de Cayenne et gros

comme une aveline de beurre frais
,
et vous vous en

servez au moment du service pour les sauces grasses
ou maigres

, afin de les rendre plus i*elevées.

beürrë d’ail.

Vous pilez sur le bord de la table
,
avec le dos du

couteau
,
une pointe d’ail

;
puis vous y mêlez un peu

de beurre fin
,
et le faites passer par le tamis de soie.
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BEURRE d’anchois.

Après avoir lavé et paré les filets d’un gros anchois

nouveau , vous le broyez bien parfaitement, en y joi-

gnant gros comme une noix-muscade de beurre d’I-

signy, et le faites passer par le tamis
,
en l’appuyant

dessus avec la cuillère de bois.

BEURRE’ DE HOMARDS.

Prenez les œufs d’un homard bien frais, puis une

partie du rouge qui se trouve dans l’intérieur
,

à la

naissance de la queue. Broyez le tout dans le mor-

tier avec un peu de beurre frais, abn de le colorer

d’un beau rouge de corail. Passez-le parle tamis, et

employez-le dans les sauces indiquées.
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CHAPITRE X.

DES PETITES SAUCES FROIDES A l’hUILB.

SOMMAIRE.

Sauce magnonaise ; second procédé de tnagtioiiaise ; idem maguouaise

blanche à la gelée; idem magnonaise ravigote piiulanièrc ; idem ma-»

gnonaise à la provençale; idem magnonaise rémoulade aux fines

lierbes; idem rémoulade à la ravigote; idem ixîmoulade à l’anglaise;

idem rémoulade :i l’échalole; idem rémoulade à la russe; idem ré-

moulade à la lyrolieuue ; idem rémoulade à la mogol ; idem a la

(arlare ; idem aux fines herbes à l’huile ; idem ravigote froide à I huile,

SAUCE MAGNONAISE.

yi DK ettez dans une moyenne terrine (placée

aj^^sur de la glace pilée) deux jaunes d’œufs

frais, un peu de sel et de poivre blanc, et

un peu de vinaigre à l’estragon. Remuez prompte-
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nient ce mélange avec une cuillère de bois; et, dès
qu’il se lie

,
vous y mêlez peu à peu une cuillerée à

bouche d’huile d’Aix et un peu de vinaigre, en ayant

soin de frotter la sauce contre les parois de la terrine.

Decefrotleinentréilérédépendlabjancheurdelasauce

magnonaise. A mesure qu’elle prend du volume, vous

mettez plus d’huile, plus de vinaigre à la fois, et un
peu de gelée d’aspic en la commençant. Il est essen-

tiel d’en mettre peu à la fois^ afin d’éviter qu’elle ne

se décompose. A mesure que cette sauce arrive à sa

perfection
,
elle pfend du corps et du velouté. Vous

devez employer pour sa confection deux verres d’huile,

un demi-verre de gelée d’aspic
,
et du vinaigre à l’es-

tragon en suffisante quantité afin de la rendre d’un

goût appétissant et relevé. Vous devez ajouter un jus

de citron
,
pour la rendre plus blanche.

Observation.

Il est nécessaire de mettre toute la promptitude

possible pour obtenir celte sauce veloutée et par-

faite
,
et de se placer dans un endroit frais pour la

travailler.

Pendant les chaleurs de l’été cette sauce se dé-

compose quelquefois
,.
perd son velouté

,
et ne peut

plus masquer son entrée. Or, quand cela arrive, vous

mêlez dans une petite terrine une cuillerée de velou-

té, d’allemande ou de béchamel avec un jaune d’œuf

frais; puis vous y joignez peu à peu la magnonaise,

que vous remuez vivement. Par ce sinqjle travail
,

elle reprend son corps primitif; et vous la servez.
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Seconde manière de procéder pour la maynonaise

.

On n’a pas toujours sous la main de la glace à j)i-

1er pour faire cette sauce; il est néanmoins facile de

l’obtenir veloutée et appétissante. A cet effet, vous

procédez ainsi ; Vous remuez vivement dans une

moyenne terrine une cuillerée de velouté ou de bé-

chamel froide, avec une cuillerée à bouche de beur-

re tiède seulement
,
un peu de sel et de poivre fin

,

et quelques gouttes de vinaigre à l’estragon. Tra-

vaillez cette sauce en la frottant continuellement con-

tre les parois de la terrine
;
puis vous y mêlez tour

à tour un peu d’huile d’Aix
,
un peu de vinaigre et

d’eau, et un peu de citron. Mettez-en toujours peu
à la fois

,
afin d’obtenir une magnonaise veloutée et

parfaite. Ce procédé ne le cède en rien au précédent.

SAUCE MAGNONAISE BLANCHE A LA GELÉE.

Placez sur de la glace pilée un plat tà sauter, con-
tenant deux grandes cuillerées .à ragoût de gelée blan-
che

, deux idem a bouche d’huile
, une idem de vi-

naigre à l’estragon
,
un peu de sel et de poivre fin

;

puis vous remuez ce mélange avec le fouet à blanc
dœufs, en ayant soin d’apj)uyer sur les parois du
plat a sauter. Ajoutez par parties le jus d’un citron

,

ce qui blanchit sensiblement la sauce
,

cjui devient
veloutée

,
d’un goût suave et relevé, et d’une mine

fort appétissante. Vous pouvez ajoutera cette sauce
du cerfeuil haché et blanchi.
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Observation.

Celle sauce doil être préférée à celles décriles pré-

cédemmenl. Mais on n’a pas loujours de la gelée à

souhail
,
landis que, dans le procédé précilé, on se

passe de gelée; puis celle magnonaise blanche s’em-

ploie principalement pour les bals ou pour les grands

dîners d’apparat. Elle convient particulièrement pour

garnir des aspics de filets de poisson
,
de volaille, de

blanquettes
,
de crêtes et rognons

,
et pour les aspics

garnis de cervelles
,
de dindonneaux

,
de faisans et

de veau.

SAUCE MAGNONAISE A LA RAVIGOTE PRINTANIÈRE .

Après avoir épluché et lavé une poignée de cer-

feuil
,
un peu d’estragon

,
de ciboulette et de pim-

prenelle, vous les blanchissez à l’eau bouillante dans

un poêlon d’office, avec un peu de sel. Après cinq mi-

nutes d’ébullition
,
vous rafraîchissez la ravigote

,
la

pressez bien parfaitement
,
et la pilez. Alors vous y

mêlez une cuillerée de magnonaise
,
et la passez par

le tamis de soie
;
puis vous la mêlez dans une sauce

magnonaise préparée à la gelée
,

ainsi qu’il est dé-

montré ci-dessus. Cette sauce doit être d’un vert prin-

tanier. Dans le cas contraire, vous pouvez y joindre

un peu de vert d’épinards
,

afin de l’obtenir d’un

beau vert-pistache.

SAUCE MAGNONAISE A LA PROVENÇALE.

Après avoir pilé le quart d’une très petite gousse
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d’ail, vuus y mêlerez une cuillerée de l’une des sauces

magnonaises analysées ci-dessus, puis vous la passez

par le tamis de soie et la mêlez dans l’une dessauces

précitées. Ce peu d’ail relève le goût de la magno-

naise, la rend plus appétissante et rappelle la Pro-

vence.

SAUCE MAGNONAISE REMOULADE AUX FINES HERBES.

Mêlez dans une des sauces précitées une cuillerée

à bouche de moularde fine, deux cuillerées idem de

fines herbes composées de cerfeuil, d’estragon, de ci-

vette et d’un peu d’ail pilé.

SAUCE REMOULADE A LA RAVIGOTE.

Faites blanchir une poignée de cerfeuil mêlée d’un

peu d’estragon, de pimprenelle et de civette
;
vous

la rafraîchissez, la pressez et la pilez bien parfaite-

ment avec trois jaunes d’œufs durcis; ajoutez sel,

poivre et muscade râpée
,

puis vous y mêlez une
cuillerée à bouche de moutaide fine, et peu à peu
deux grandes cuillerées à ragoût d’huile d’Aix et du
vinaigre à l’estragon

;
passez ensuite cette essence en

purée par l’étamine.

L’assaisonnement de cette sauce doit'être relevé et

appétissant.

SAUCE REMOULADE A l’anGLAISE.

Vous procédez à l’égard de cette sauce en suivant
de tous points les procédés décrits ci-dessus; seu-
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leiiienl vous y m(ilez une |jincée de poivre de
Cayenne

,
afin que cette sauce picote légèrement le

SAÜGE REMOULADE A l’ÉCHALOTE,

Après avoir haché une grosse échalote
,
vous îa

jetez h l’eau bouillante et la rafraîchissez de suite ,

puis vous la mettez dans une moyenne terrine avec
deux jaunes d’œufs frais, un peu de sel, poivre fin

et deux cuillerées à bouche de cerfeuil et d’estra-

gon hachés; ensuite vous y joignez peu à peu deux
grandes cuillerées à ragoût d’huile et du vinaigre à

l’estragon, afin de la rendre de haut goût et appétis-

sante.

SAUCE REMOULADE A LA RUSSE.

Broyez dans le mortier quatre jaunes d’œufs dur-

cis
;
ajoutez une cuillerée de moutarde fine et une

idem d’huile d’Aix; passez cette préparation en purée

par l’étamine et au-dessus d’une terrine
;
puis vous

y mêlez du sel, du poivre, une pointe d’échalote ha-

chée et blanchie, du persil, du cerfeuil et de l’estra-

gon haché; ajoutez une cuillerée à bouche de sucre

fin, un peu d’huile, de vinaigre à l’estragon et le jus

d’un citron.

Cette sauce aigre-douce doit êtie de haut goût.

Les Russes servent cette rémoulade pour le bœuf

bouilli et rôti et pour les grillades de volaille et de

boucherie.
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SAUCE REMOULADE A LA TYROLIENNE,

Après avoir lavé et paré trois gros anchois nou-

veaux, vous pilez les chairs avec quatre jaunes d’œufs

durcisj ajoutez du sel, du poivre, deux grandes cuil-

lerées à ragoût d’huile d Aix et une demi idem de

vinaigre à l’estragon
^
passez cette sauce en puree pai

l’étamine -,
puis vous y mêlez deux cuillerées à bou-

che de persil haché, une pointe d échalote hachee

et blanchie, et le blanc d’un œufhaché fin. Cette sauce

doit être d’un assaisonnement relevé.

Observation.

Les Allemands servent celte sauce pour le poisson

et autres entrées grillées.

SAUCE REMOULADE A LA MOGOL.

Après avoir broyé dans le mortier quatre jaunes

d’œufs durcis, vous y mêlez sel
,

poivre
,
muscade

râpée, une pointe de Cayenne et de piment, une cuil-

lerée de sucre fin, deux grandes cuillerées d’huile,

une demi idem de vinaigre à l’estragon
;
passez cette

sauce en purée par l’étamine
;
puis vous y mêlez une

petite infusion de safran, afin de la colorer d’un beau

jaune, et une cuillerée à bouche de petite civette émin-

cée très fin. Cette sauce doit être de haut goût et pi-

coter un peu le palais.

SAUCE A LA TARTARE.

Mettez dans une moyenne terrine une cuillerée à
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bouche de sauce allemande (maigre pendant le ca-

rême), une idem de moutarde fine, deux jaunes

d’œufs frais, un peu de sel, de poivre et de muscade

râpée. Après avoir bien remué ce mélange, vous y
mêlez peu à peu deux grandes cuillerées’d’huiled’Aix,

une demi de vinaigre à l’esti-agon
,

puis une pointe

d’échalote hachée et blanchie
,
un peu d’ail et une

cuillerée abouche d’esiragon et de cerfeuil hachés.

Observation.

Celte sauce doit être relevée d’assaisonnement
;
elle

sert pour les entrées indiquées à la târtare.

SAUCE AUX FINES HERBES A l’hUILE.

Mêlez dans une petite terrine deux grandes cuille-

rées d’huile, une demi de vinaigre à l’estragon, sel,

poivre
,
persil et échalote hachés

;
sej'vez.

SAUCE RAVIGOTE FROIDE A l’hUILE.

Pilez bien parfaitement une poignée de cerfeuil

mêlée de pimprenelle, de cresson alénois, d’estragon

et de civette
,
puis une demi-échalote et une petite

rocambole
;
ajoutez une cuillerée de velouté froid, un

peu de sel, poivre et muscade râpée et une cuillerée

de moutarde fine *, passez cette sauce en purée par

l’étamine
5
puis vous y mêlez une grande cuillerée

d’huile et du vinaigre en suffisante quantité afin

de donner à cette ravigote un goût appétissant et

relevé.
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Observation .

Les sauces contenues dans ce chapitre sont toutes

maigres, et cependant elles se servent durant toute

l’année. Je le répète, voilà les avantages dont nous

jouissons tous les jours dans le service de la cuisine

grasse : elle s’enrichit des ressources de celle en mai-

gre, tandis que cette dernière reste pauvre et réduite

à ses propres moyens.
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CHAPITRE SI.

ÎRAITÉ DES RAGOUTS ET GARNITURES

EN GRAS ET EN MAIGRE.

SOMMAIRE.

îlagoùt à la financière; idem de foies gras à la financière; idem de

foies gras aux truffes au siiprêine; idem de foies gras à la MongLis;

idem de foies gras à l’américaine; idem de foies gras aux cliam-

pignons; idem à la tortue; idem de quenelles de volaille h la Péri-

gueux; idem de quenelles de volaille au beurre d'écrevisses; idem

de quenelles de volaille h la hollandaise; idem de quenelles de vo-

laille en haricots vierges; idem de (|uenelles de volaille aux petils

pois ; idem de c[uenellcs de' volaille à la macédoine; idem de que-

nelles aux grosses pointes d’asperges; idem de (pienelles de faisan h

la régence; idem de quenelles de perdreaux à la Soubisc ; idem à la

française; idem d’escalopes de inauvielles aux champignons : idem

d’estomac de mauvielles aux truffes; idem d’ortolans aux truffes à la

Périgord; idem d’escalopes do lapereaux au chasseur; idem d'esca-

lopes de lapereaux à la parisienne; idem d escalopes de lapereaux aux

pointes d’asperges; idem d'escalopes de lapereaux à la macédoine:

idem d’escalopes de lapereaux aux haricots verts; idem de crêtes <t

rognons h la Toulouse; id<îm à la Toulouse au suprême ; idem de crêtes
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ol ropnons à i:i PénGuoi'x; noisclles de venu à la ravigolc;

Klein de noiseUes de veau à la Soubise i idem de noisettes de veau aux

concombres; idem de riz d’acneau en baricols viersos; idem de riz

de veau santés à la sauce tomate à la parisienne ; idem de riz de veau

sautés la provençale; idem d’escalopes de riz de veau à la ravicole

printanière ; idem de laiiGUC à l’écarlale à la Clermont.

Observation

.

’ai souvent réfléchi sur la garniture de

certaines entrées susceptibles d’être ac-

^
compagnées d’un ragoût

,
afin d en re-

haussser la succulence et la somptuosité (i). J’en ai

donc composé de nouveaux pour en garnir mes gros-

ses pièces et entrées
,
et mon travail en est devenu

plus élégant et plus varié. Je sais que mes confrères

ne pourront pas toujours agir ainsi : car il sera diffi-

cile de faire entendre cela à certains amphitryons qui

(i) Depuis bien des années l’art alimentaire va toujours en décrois-

sant
;
j’ai sigualé celte décadence dans mes ouvrages, sans pour cela

en avoir arrêté les tristes effets. Depuis la renaissante de la cuisine

française
,
jamais nous n’avons servi si peu d’entrées pour le nombre

des convives invités dans les maisons opulentes de Paris. Nous y servons

huit entrées quand il en faudrait servir douze. Mais tel est l’esprit du

siècle : on mange pour vivre, voilà tout. Or, par suite de l’économie que

réclame de nous cet ordre de choses, il m’a semblé plus convenable,

pour sauver la science du naufrage , de servir quatre grosses pièces avec

quatre entrées (chose que nous n’avions faite dans aucun temps), plutôt

que deux grosses pièces avec six entrées : par cette nouvelle combinai-

son mes gros.scs pièces ont suppléé au faible nombre des entrées , de

luauière qu’en servant conlinuellcmout des grosses pièces et des entrée»

sur des plats ovals
, ce nouveau genre de travail m’a réclamé de nou-

veaux ragoûts, afm de servir ces entrées et grosses pièces avec plus do
variété et d’élégance. L’addition de mes nouveaux hateiels a donné dé
la dignité à ce nouveau service.
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aiment la bonne chère, mais qui n’aiment point î\

payer les dépenses qu’elle nécessite pour la rendre

succulente et variée. Ceux-là sont plus que déraison-

nables
,
et paralysent le génie culinaire du cuisinier

qui a le chagrin de les servir. Mais leur gourman-
dise est toujours punie de leur avarice : car l’homme
qui a quelque talent ne souffre point ces médiocri-

tés, et laisse ces tristes maisons végéter dans leur

obscurité. Pour venger la science et mes confrères,

je rapporterai ici
,

à la honte de ces avares gour-

mands
,
quelques lignes du célèbre Grimod de la

Reynière
,
qui savait apprécier nos talents alimen-

taires : « Heureux
,
dit-il

,
l’amphitryon qui possède

» un bon cuisinier! Il doit le traiter moins en servi-

» teur qu’en ami, lui donner toute sa confiance
,

le

» soutenir contre tous les désagréments de son état
,

» le citer en toute occasion
,
et ne rien épargner pour

» sa gloire comme pour sa fortune. »

O mes confrères! voilà le langage digne de l’hom-

me riche et gourmand. Nous rencontrons ces géné-

reux sentiments chez les hommes habitués à l’opu-

lence, mais trop rarement chez ceux nouvellement

enrichis
j
et cependant l’art culinaire ennoblit ceux

qui l’honorent en donnant avec ordre et économie

de splendides festins à leurs amis. Ce système
,
le

plus aimable de la vie sociale, est méconnu de nos

jours. Honte à la fortune des amphitryons tristement

gourmands! honte au sentiment de l’égoïsme qui les

gouverne! Honneur aux neveux des hommes de

nos jours! car ils sauront apprécier les bienfaits

d’une table bien servie; ils s’apercevront que ces

jouissances sont les plus réelles de la vie; et 1 art
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alimentaire, alors honorable et honoré, brillera de

toute sa splendeur. Tels sont mes vœux pour la pro-

spérité de la science
,

et mes prévisions ne seront

point trompées
,
je l’espère.

Je reviens à mes travaux culinaires. Je vais donc

marquer mes ragoûts pour des entrées rondes et ova-

les ’que nous servons dans les contre-flancs de nos

grands dîners. Ce sera à mes confrères à les aug-

menter, selon les grosses pièces auxquelles ils Seront

destinés.

Hemarque.

Les jeunes praticiens doivent apporter le plus

grand soin à la préparation des garnitures de crêtes:

elles sont devenues le plus bel ornement de mon

travail; elles donnent de l’élégance à nos hatelets
,

qui rendent nos grosses pièces de cuisine si somp-

tueuses
,
ainsi qu’il sera facile de s’en convaincre par

les dessins des planches contenues dans cet ouvrage.

Mes confrères à réputation verront combien j’ai aug-

menté le nombre de nos grosses pièces en leui’ don-

nant toute l’élégance dont elles étaient susceptibles

,

et cela par l’addition de mes hatelets nouveaux
,
tan-

dis que nos grands maîti-es ne savaient garnir de ha-

telets que les Godard et les Chambord
;
encore leurs

garnitures difleraient-elles des nôtres
,
elles avaient

moins d’élégance et de variété. Tout ce grand résul-

tat vient d’un peu de dessin que j’ai répandu dans

tous mes travaux
,
et qui caractérise notre cuisine

moderne. Cette nouvelle production l’atteste claire-

menl
,

et cette pensée consolante poui' nous. est la
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])lus douce des récompenses pour l’homme qui se

dévoue au développement d’une science qui chaque
jour reçoit de notables accroissements, en dépit de la

sévère économie d’un trop grand nombre d’amphi-

tryons.

Il faut choisir les crêtes nouvelles, entièrement

rosées, doubles et à longues barbes
,
et rejeter celles

ramassées et frisées à grains de morilles. Après les

avoir ébarbées et parées avec soin
,
vous en met-

tez sept ou huit dans une casserole contenant de l’eau

pas toul-à-fait bouillante (i); vous les remuez avec

la cuillère percée
,
en les retirant après une seconde

;

alors vous les frottez entre les doigts, et, sitôt que l’é-

piderme quitte aisément la crête, vous les égouttez

et les débarrassez entièrement de cette légère peau,

ce qui les rend plus roses encore. Mettez-les dans de

l’eau tiède seulement, et recommencez la même opé-

ration autant de fois que le nombre de vos crêtes

l’exigera. Il est essentiel d’avoir le soin de les chan-

ger a.ssez souvent d’eau pour qu’elles soient toujours

(i^ Quelques confrères rocUent les crèfes , après les avoir ébarbées

,

dans une servielle
,
cl les Ireinpcut dans de l eau presque bouillaule,

puis les rolirent une seconde après ;
cutr'buvenl la servielle . sèniculsur

les Orèles un peu de sel marin ,
referment la servielle, qu’ils licnnent de

la main gauclic ,
el de la droite frottent légèrement les créles sur elles-

mêmes, afin d’en détacher l’épiderme. Il faut les frotter eusuilc entre les

doigls jiour la retirer entièrement ; si elle ne quille pas aisément, vous les

plongez dans l eau chaude el les en relirez aussitôt. A|irès les avoir mon-

dées, vous les mettez dans l’eau tiède et les laissez dégorger vingl-quatro

heures, eu les changeant deux du trois fois d’eau tiède. Vous les faile.s

ensuite blanchir cd les mettant .sur le feu à l’eau froide, cl, dès qu’elles

entrent en ébulliliou ,
les égouttez et les sautez avec beurre , sel ,

citron

cl c.lu chaude
;
puis vous les faites cuire.
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lièdes
,
puis vous les pressez légèrement dans la main

pour en fliire sortir un limon sanguin ; alors elles blan-

chissent sensiblement. Le soiè vous les mettez dans

une grande quantité d’eau tiède
^
et le lendemain ma-

tin
,
en arrivant à la cuisine, vous les changez avec de

l’eau tiède et les pressez de nouveau dans la main. Re-

commencez ce procédé chaque fois que vous les chan-

gez d’eau. Il est des praticiens qui
,
après les avoir

mondées
,
les piquent çà et la avec la pointe de l’ai-

guille à brider, pour en faire sortir les parties san-

guines. Ce procédé doi t être employé avec modération

.

Les crêtes étant devenues très blanches , vous les

égouttez et les sautez dans une casserole contenant

du beurre fin
,
un jus de citron et un peu de sel

;
après

les avoir sautées quelques secondes, vous y mêlez un

peu d’eau tiède et leur donnez quelques bouillons

,

seulement à celles que vous destinez pour la garni-

ture des hatelets
,
car il est essentiel qu’elles soient

très droites; tandis que celles pour garniture de

ragoût doivent être cuites à point. A l’égard des ro-

gnons de coq, vous les faites dégorger à l’eau froi-

de elles jetez dans les crêtes en ébullition et les re-

lirez de suite
,
afin d’éviter qu’ils ne se séparent par

fragments, ce qui arrive dès qu’ils bouillent. Vous
mettez les crêtes et les rognons dans une terrine

,
et

les couvrez d’un rond de papier beurré.

Les champignons destinés pour garniture doi-

vent être moyens, blancs
,
fermes et bien ronds, en

les tournant
,

il convient de leur laisser un fragment
de la queue; puis vous les sautez dans un jus de ci-

tron avec un peu d’eau. Dès qu’ils sont tournés,
vous y joignez un peu de sel et de beurre

, et les

111 . 10
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placez sur un feu modéré en les couvrant. Faites-îes

mijoter cinq minutes
;

puis vous les déposez dans
une petite terrine. A l’égard des autres garnitures,

je les décrirai dans l’analyse des ragoûts qui vont

se succéder.

RAGOUT A LA FINANCIÈRE.

Après avoir paré une livre de truffes (i) rondes du

Périgord, vous les parez de moyenne grosseur
,

et

les faites suer dix minutes dans du vin de Madère
j

puis vous y joignez la sauce à la financière
(
voir

Traité des sauces). Donnez quelcjues bouillons; reti-

rez une légère écume occasionée par le madère. Etant

prêt à servir
,
vous y mêlez une douzaine de petits

champignons, autant de moyennes crêtes (on doit les

faire bouillir dans un peu de madère, avant de les

joindre au ragoût) ét de rognons de coq. Donnez
un bouillon. Ajoutez un peu de beurre frais, quel-

ques petites quenelles de volaille, et quelques petites

escalopes de foie gras et de ris d’agneau. Servez la

moitié de ce ragoût sur le plat d’entrée qui doit vous

servir; placez dessus l’entrée destinée à la financière.

Ajoutez autour quelques belles crêtes blanches et

(i) Il faut choisir ses truffes pleines et le moins chargées ilc terre

possible ; il vaut mieux les payer un franc de plus par livre, afin d’en

faire le choix soi-m6tnc. Il est essentiel de les faire Ircnipor quchiues

miiuites seulement et de les faire brosser promptement en les égouttant

à mesure. Lorsqu’elles sont rondes et peu terreuses, vous pouvez les

parer sans les faire brosser et tremper ; alors vous les lavez, les égouttez

et les employez de suite : elles ont plus de parfum par ce procédé (pic

par l'aulre , mais on en jicrd davantage.
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^TOS rognons de coq. Observez que la sauce du ra-

goût ne doit pas dépasser le fond du plat ; autre-

ment votre entrée perd toute sa grâce; la bordure du

plat se dérange
,

et votre entrée devient de pauvre

mine. Versez le reste du ragoût dans une sauciè-

re
,
que vous servez avec l’entrée.

Observation.

Nous devons généralement servir dans une sau-

cière une partie des ragoûts destinés a garnir des en-

trées ovales
,
et plus encore pour les grosses pièces.

Observez surtout que celui qui sert en inaître-

d’hôtel ait le soin de les faire passer à table en même
temps que l’entrée assignée audit ragoût: Les jeunes

praticiens, jaloux d’acquérir de la réputation, ne

doivent pas perdre de vue cet avertissement.

RAGOUT DE FOIE GRAS A LA FINANCIÈRE.

Après avoir dégorgé et blanchi un petit foie graS

de Strasbourg
,
vous le faites cuire dans une mire-

poix
,
avec un verre de madère. Laissez-le refroidir;

puis vous l’égouttez de sa cuisson
,
et le parez en es-

calopes, en arrondissant les bords avec le couteau
,

afin de les parer convenablement. Placez-les dans un
petit plat à sauter

;
versez dessus le fond de la mire-

poix
,
que vous avez dégraissée et passée au tamis de

soie. Quelques minutes avant le moment de servir
,

vous les faites chauffer un instant, en mettant un peu
de feu dessUvS et dessous; puis vous avez préparé le

ragoût à la financière
,

ainsi qu’il est démontré ci-
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dessus. N’y niellez cependant qu’une demi-livre de
truffes, et supprimez quelques crêtes, rognons et ris

d’agneau. Etant prêt à servir
,
vous égouttez les es-

calopes, en placez la moitié sur le plat d’entrée
,
et.

le reste dans une saucière chaude. Masquez les foies

avec la financière
;
posez l’entrée dessus; ajoutez au-

tour quelques crêtes blanches et rognons
;
versez le

reste du ragoût dans la saucière
,
et servez.

RAGOUT DE FOIE GRAS ET DE TRUFFES
AU SUPRÊME.

Vous préparez en escalopes un petit foie gras de

Strasbourg, ainsi qu’il est démontré dans le ragoût

précité
;
puis vous émincez quatre grosses truffes du

Périgord
,
et les faites suer dix minutes dans un peu

de beurre d’Isigny, avec un grain de sel et de poivre

fin. Après quoi vous en égouttez en partie le beurre,

et versez dessus la sauce au suprême en ébullition

(préparée selon la règle). Etant prêt à servir
,
vous

mettez la moitié des escalopes de foie gras dans le

plat d’entrée. Ajoutez dessus de l’émincé de truffes
;

placez-y l’entrée
,
en observant que la sauce ne doit

pas dépasser le bord du plat. Mettez le reste du foie

gras dans une saucière
,
et versez dessus l’émincé de

truffes avec le reste du suprême. Servez. Pour le ra-

goût de foie gras aux truffes à la parisienne, vous rem-

placez le suprême par la sauce à la j)arisienne.

RAGOUT DE FOIE GRAS A LA MONGLAS.

Préparez la moitié d’un foie gras de Strasbourg en
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escalopes, ainsi qu’il esldémontré précédemment.Cou-

pez également en escalopes deux grosses truffes cui-

tes au vin de Champagne. Parez aussi en escalopes le

tiers du gros bout d’une langue de bœuf à l’écarlate
,

et les faites mijoter cinq minutes dans un peu de con-

sommé. Au moment de servir
,
vous versez sur les

truffes la sauce indiquée au vin de Champagne (voir

le Traité des sauces). Donnez une légère ébullition
;

ajoutez les escalopes de langue à l’écarlate, que vous

égouttez. Faites bouillir seulement le ragoût
;
puis

vous placez la moitié du foie gras dans le plat d’en-

trée. Ajoutez des truffes, et placez dessus l’entrée in-

diquée
,
toujours en observant que la sauce du ra-

goût ne dépasse pas le bord de la bordure du plat

d’entrée. Servez le reste du ragoût dans une sau-

cière.

RAGOUT DE FOIE GRAS A l’aMÉRîG AINE .

Faites cuire dans une mirepoix la moitié d’un foie

gras de Strasbourg avec une petite anguille de Seinej

égouttez l’anguille
,
et la placez dans un petit plat à

sauter. Le foie étant refroidi dans la mirepoix
,
vous

le parez en escalopes, et le placez à côté de l’jinguil-

le
,

puis -VOUS passez le fond de la mirepoix
,
que

vous dégraissez bien parfaitement
,
et faites chauffer

feu de.ssus et dessous. Au moment de servir
,
et la

sauce indiquée à l’américaine étant bouillante
,
vous

y joignez deux maniveaux de champignons tournés;

ensuite vous avez garni le plat d’entrée de foie gras

et de tronçons d’anguille, que vous masquez de sauce
et tle champignons. Placez l’entrée indiquée sur le
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plat, et servez le reste du foie gras et de la sauce dans
une saucière.

RAGOUT DE FOIE GRAS AUX CHAMPIGNONS.

Préparez avec un demi-foie gras de Strasbourg une

escalope selon les procédés indiqués pour les ra-

goûts de foie gras à la financière
,
et la tenez chaude.

Au moment de servir ,
vous avez en ébullition la

sauce indiquée aux champignons
;
puis vous placez

la moitié de l’escalope sur le plat d’entrée, et la mas-

quez de sauce et de champignons. Placez dessus l’en-

trée
,
et versez dans une saucière le reste du ragoût.

Servez.

Le ragoût de foie gras aux morilles et aux mous-

serons se prépare de même.

. . RAGOUT A LA TORTUE.

Préparez le ragoût indiqué à la financière
,

puis

le saucez avec la sauce à la tortue , et vous y addi-

tionnez de petites quenelles ,
dans une partie de la

sauce desquelles vous ajoutez un peu de persil haché

et blanchi
,
et dans l’autre des truffes hachées, afin

d’avoir des petites quenelles aux truffes et au persil.

Le reste du procédé pour servir ce ragoût est le mê-

me que celui de la financière. Après avoir dressé

l’entrée, placez dessus de belles crêtes et de gros ro-

gnons de coq
,

puis quelques petits cornichons bien

verts parés en olivesj quelques confrères ajoutent quel -

ques jaunes d’œufs durcis. Cela dépend des goûts}



TRAITÉ DliS RAGOUTS ET GARNITURES. l5l

mais celle addition ne convient que pour les grosses

pièces.

RAGOUT DE QUENELLES DE YOLAILLE AUX TRUFFES

A LA PARISIENNE.

Parez en grosses olives une douzaine de fragments

cTe truft’es que vous faites mijoter dans un peu de

consommé*, égouttez-les pour les mettre dans une

casserole à bain-marie contenant la sauce indiquée

à la parisienne (Voir le Traité des sauces.)
;
ajoutez

une douzaine de gros rognons de coq
;
donnez quel-

ques ébullitions
,
puis vous y joignez autant de que-

nelles de volaille moulées à la cuillère à café; versez

la moitié du ragoût dans le plat d’entrée
;
placez-y

feutrée, et servez le reste dans une saucière.
.

RAGOUT DE QUENELLES DE VOLAILLE

A LA PÉRIGUEUX.

* i l

Hachez une grosse truffe après l’avoir épluchée
,

puis vous la mêlez dans une petite farce à quenelles

préparée de la manière accoutumée
;

ensuite vous

moulez vos quenelles dans des cuillères à café
,
et,

au moment de servir, vous les pochez au consommé
sans ébullition

;
égouttez-les sur une serviette et

metlez-les dans une casserole à bain-mai'ie contenant

la sauce à la Périgueux
,
préparée selon la règle et

toute bouillante.; ajoutez de gros rognons de coq,

versez-en la moitié sur le plat d’entrée; dressez-y

l’entrée
;
placez autour quelques belles crêtes dou-

bles
,
et servez le reste du ragoût dans une saucière.
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RAGOUT DE QUENELLES DE VOLAILLE

AUX RRURRE d’ÉCRKVISSES.

Préparez
, 'selon la règle", un peu de farce au

beurre d’écrevisses
;

puis, après les avoir pochées

avec soin
, vous les mettez dans la sauce au suprê-

me
(
Voyez le Traité des sauces.') contenant quel-

ques champignons et queues d’écrevisses; donnez

une seule ébullition; versez la moitié du ragoût sous

l’entrée
,
et servez le reste dans une saucière.

RAGOUT DE QUENELLES DE VOLAILLE

A LA HOLLANDAISE.

Ajoutez dans la farce à quenelles un peu de persil

haché el blanchi
;
formez vos quenelles dans des

cuillères à café, pochez-les sans ébullition
,
puis

vous les égouttez et les mettez dans la sauce hollan-

daise indiquée au suprême et contenant un inani-

veau de petits champignons
;
versez la moitié du ra-

goût sous l’entrée, et versez le reste dans une sau-

cière. Servez.

RAGOUT DE QUENELLES DE VOLAILLE

AUX HARICOTS VERTS.

Ce légume est un des premiers que le printemps

nous donne ,
et nous l’employons comme garniture

dans sa priineure. A cet ellet vous les coupez de huit

lignes de longueur
,
puis vous les blanchissez dans

un poêlon d’office
,
affn de les obtenir bien verts

;
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après les avoir égouttés sur une servfette
,
vous les

sautez clans une grande cuillerée à ragoût de sauce

allemande, avec un peu de glace de volaille, un

peu de beurre ,
une pointe de muscade râpée

,
un

peu de jus de citron
,
et douze quenelles de volaille

moulées à la cuillère à café. Donnez quelques bouil-

lons
,
et servez.

RAGOUT DR QUENELLES DE VOLAILLE

AUX PETITS POIS.

Préparez un litre de petits pois à la française

,

puis vous y mêlez une cuillerée à ragoût de sauce

allemande, et un peu déglacé de volaille. Etant

prêt à servir, vous y mêlez une douzaine de petites

quenelles de volaille préparées selon la règle
;
ser-

vez ce ragoût de la manière accoutumée.

RAGOUT DE QUENELLES DE VOLAILLE

A LA MACÉDOINE.-

Préparez selon la règle une petite macédoine
d’entrée

;
puis vous y mettez aèsez de suprême pour

en saucer une douzaine de quenelles de volaille mou-
lées dans une cuillère à café

;
donnez quelques

bouillons
,
et servez ce ragoût sous l’entrée indiquée,

et le reste dans une saucière.
«

RAGOUT DE QUENELLES DE VOLAILLE

AUX GROSSES POINTES d’aSPERGES.

Après avoir blanchi les pointes d’une botte de
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giosses .aspei'ges

,
vous les égouliez sur une serviet-

te et les sautez dans du suprême avec une pointe de
sucie en poudre et de muscade râpée. Au moment
du service, vous y mêlez une douzaine de quenelles
de volaille préjiarées pourrao-oût, et servez selon
la rèele.

IIAGOUT A LA. FnANÇAISE.

Préparez de tout point la sauce indiquée à la pa-
risienne

;
.ajoutez aux truffes tournées en olives, et

que vous laissez dans leur préparation, une douzaine
de moyennes crêtes, autant de gros rognons de coq,
le même nombre de champignons

,
douze petites

quenelles de volaille à la purée de champignons
,
et

douze queues d’écrevisses parées selon la règle
;

donnez quelques ébullitions
,

et servez une entrée

destinée pour flanc.

RAGOUT DE QUENELLES DE FAISAN A LA REGENCE.

Faites, avec les filets d’un faisan, une farce à

quenelle à l’essence de champignons; forrnez-les

dans la cuillère à café. Au moment du service, po-

cliez-les avec soin au consommé
,

mettez-les dans

la sauce indiquée à la régence lorsqu’elle est en

ébullition
,
et joignez-y en même temps vingt-qua-

tre queues d’écrevisses: servez votre ragoût de la

manière accoutumée.

RAGOUT DE QUENELLES DE PERDREAUX A LASOUHISE.

Vous préparez de la manière accoutumée une
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vingtaine de petites quenelles de perdreaux que vous

pochez dans du consommé au moment du service
,

puis vous les égouttez et les mettez dans la sauce

indiquée à la Soubise. (Voir le Traité des sauces,)

Faites jeter un seul bouillon , et servez votre ragoût

selon la règle. '
.

Observation.

Mes confrères s’apercevront aisément qu’il leur

sera facile de faire des ragoûts avec des quenelles de

gélinottes
,
de bécasses

,
de mauviettes

,
de lape*

reaux, et de les marquer selon la variété des ragoûts

que nous avons analysés pour les quenelles de vo-

laille, de faisans et de perdreaux décrits précédem-

ment. Ces nouveaux ragoûts ne, seront pas moins

bien accueillis par les gastronomes
,
fins apprécia-

teurs de bonnes choses.

RAGOUT d’escalopes DE MAUVIETTES

AUX CHAMPIGNONS. '

Sautez au beurre les filets de douze belles mau-
viettes

,
puis vous les égouttez et les mêlez avec

vingt-quatre moyens champignons dans la sauce in-

diquée à la Richelieu et pi’éparée selon la règle. Ob-
servez que l’escalope ne doit pas bouillir. Servez ce

ragoût de la manière accoutumée.

RAGOUT d’estomacs DE MAUVIETTES AUX TRUFFES.

Levez les estomacs à douze belles mauviettes
,
en
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les paranl des petits os des ailes
,
puis vous les sau-

tez au beurre selon la règle
,

et les mettez dans la

sauce indiquée au vin de Champagne
,
dans laquelle

vous avez fait bouillir une seconde une douzaine de

trufî'es cuites au vin de Champagne
,
et tournées de

la grosseur d’une noix muscade. Servez ce ragoût de
la manière accoutumée,

BAGOUT d’oBTOLANS AUX TRUFFES A LA PERIGORD.

Faites cuire à la broche douze ortolans, puis vous

en levez les estomacs et les parez avec soin
;
placez-

les sur le plat d’entrée
,

et masquez-les avec un

émincé de truffes sautées dans la sauce indiquée au

suprême. Servez.

RAGOUT d’escalopes DE LAPEREAUX AU CHASSEUR.

Sautez en escalopes les filets d’un lapereau
;
puis

vous les égouttez du beurre et les joignez à une ni-

vernaise de petites carottes nouvelles, dans laquelle

vous ajoutez un peu de glace de fumet de lapereaux,

un peu* d’allemande et de beurre frais. Servez votre

sauce de la manière accoutumée.

RAGOUT d’escalopes DE LAPEREAUX

A LA PARISIENNE.

Faites blanchir dans un poêlon d’office un litre

de pois fins, nouvellement écossés; puis vous les

égouttez et les sautez dans un plat à sauter contenant

une cuillerée à ragoût de sauce allemande
,
un peu de
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."lace de fumet de lapereau, une pointe de sucre en

poudre
,
et un peu de poivre et de beurre frais

;
don-

nez rpielques minutes d’ébullition sur un feu doux
;

après quoi vous y mêlez les filets d’un lapereau, que

vous avez sautés au beurre et parés ensuite en esca-

lopes. Servez ce ragoût de la manière accoutumée.

RAGOUT d’escalopes DE LAPEREAUX

AUX POINTES d’asperges.

P'aites blanchir avec soin les boutons d’une botte

de grosses asperges; puis vous les égouttez et les

sautez avec une grande cuillerée à ragoût de sauce

allemande dans laquelle vous avez mêlé un peu de

glace de fumet de lapereaux, un peu de beurre d’I-

.signy, une pointe de poivre et de muscade râpée
,

et un peu de sucre; ensuite vous y joignez les filets

de lapereaux sautés en escalopes, et servez.

RAGOUT d’escalopes DE LAPEREAUX

A LA MACÉDOINE.

Vous préparez, selon la règle, une macédoine
pour garnir une entrée; au moment de servir, vous
sautez au beurre les filets de lapereaux parés en
petites escalopes. En les mêlant à la macédoine

,

vous y joignez un peu, de glace de fumet de lape-
reau

,
un peu de beurre et une cuillerée de bécha-

mel. Servez votre ragoût de la manière accoutu-
mée.
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RAGOUT d’escalopes DE LAPEREAUX

AUX HARICOTS VERTS.

Après avoir préparé vos haricots verts selon la

règle (Voir Quenelles de volaille aux haricots^
,

vous les sautez dans une grande cuillerée -à ragoût

de sauce allemande, avec Un peu de glace de fumet

de lapereaux ,
un peu de beurre

,
de muscade râpée,

et un jus de citron; puis vous coupez en escalopes

deux filets de lapereaux sautés au beurre. Faites

jeter un boudlon et servez ce ragoût de la manière

accoutumée.

Observation.

On peut également servir des escalopes de filets

de faisans, de perdreaux, de gélinottes et de grives,

selon les diverses garnitures indiquées ci-dessus pour

accompagner les escalopes de filets de lapereaux.

RAGOUT DE CRETES ET DE ROGNONS A LA TOULOUSE.

Faites bouillir deux grandes cuillerées à ragoût de

sauce allemande dans laquelle vous ajoutez deux

maniveaux de moyens champignons avec leurs fonds,

' un peu de glace de volaille
,
un peu de beurre

,
une

pointe de muscade râpée, et une douzaine de crêtes

doubles. Faites réduire la sauce à point
,
puis vous

y mêlez vingt-quatre gros rognons de coq; faites

jeter quelques bouillons, et servez votre ragoût se-

lon la règle.



TllAlTH DES RAGOUTS ET GARNITURES. \5ç)

RAGOUT A LA TOULOUSE AU SUPRÊME,

Parez en petites escalopes deux grosses trulFes, et

les faites mijoter clans un peu de bon consommé de

volaille
;
puis vous y mêlez deux grandes cuillerées

de sauce suprême, des crêtes, des champignons et

leurs fonds, et une pointe de muscade râpée; faites

réduire à point
;
ajoutez au ragoût de gros rognons de

coq et un peu.de beurre frais; servez.

RAGOUT DE ROGNONS DE COQ A LA PERIGORD.

Coupez en olives une trentaine de fragments de

IruÔ'es que vous faites mijoter dans un peu de vin de

Champagne
;
puis vous y joignez la sauce indiquée

au vin de Champagne, Etant réduite à point, vous y
mêlez une trentaine de gros rognons de coq; donnez

un seul bouillon; et servez votre ragoût de la manière

accoutumée.

RAGOUT DE CRETES ET ROGNONS A LA PERIGUEUX.

Faites bouillir dans un demi-verre de madère sec

une belle garniture de crêtes
,
puis vous y joignez la

sauce indiquée à la Périgueux
;
donnez quelques

bouillons; après quoi vous ajoutez des rognons de
coq

,
et servez votre ragoût selon la règle, en plaçant

çà et là quelques belles crêtes dessus.

Obset’vation,

On doit servir également des ragoûts de rognons
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de coq aux petits pois, à la macédoine, aux pointes

de grosses asperges, aux pointes d’asperges en petits

pois et aux haricots verts
;
on agira de même en em-

ployant seulement des crêtes avec ces diverses gar-

nitures. On peut également faire ces ragoûts aux con-

combres nouveaux.

RAGOUT DE NOISETTES DE VEAU A LA RAVIGOTE.

Après avoir fait dégorger et blanchir douze noisettes

d’épaule de veau, vous les faites cuire dans une mi-

repoix et les y laissez refroidir; ensuite vous en re-

tirez toutes les parties grasses, puis vous les sautez

dans la sauce indiquée à la ravigote
;
donnez alors

un simple bouillon
,
et servez.

RAGOUT DE NOISETTES DE VEAU A LA SOUBISE.

Vous préparez dix noisettes de veau selon les pro-

cédés décrits ci-dessus, puis vous les mêlez dans la

sauce indiquée à la Soubise, et, après quelques bouil-

lons, vous servez le ragoût.

Observation.

Les ragoûts de noisettes de veau à la Clermont, à

la sauce Périgueux, à la sauce tomate, à la sauce vé-

nitienne et à la sauce provençale, se préparent selon

les détails précités
;
seuleinent vous joignez dix noi-

settes de veau dans l’une de ces sauces, en y mêlant

un peu de glace de volaille.
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RAGOUT DE NOISETTES DE VEAU AUX CHAMPIGNONS.

Préparez vos noiselles de veau selon les détails

donnés ci-dessus; puis vous les joignez dans la sauce

indiquée aux champignons; donnez quelques bouil-

lons ,
et servez votre ragoût de la manière accou-

tumée.

Les ragoûts de noisettes de veau aux mousserons et

aux morilles se préparent en suivant les procédés dé-

crits ci-dessus.

RAGOUT DE NOISETTES DE VEAU AUX CONCOMBRES.

Parez deux moyens concombres en escalopescomme
pour entrée

;
sautez-les cinq minutes dans une pointe

de sel; puis vous les égouttez de l’eau qu’ils ont ren-

due
,
et, après les avoir lavés, vous les placez sur une

serviette; puis vous les essuyez et les sautez dans du
beurre clarifié sur un feu doux, afin de les cuire en

leur donnant une couleur blonde à peine sensible;

égouttez-les sur le tamis de crin
,

puis vous les

sautez dans la sauce indiquée au suprême
;
don-

nez quelques bouillons
,

et servez le ragoût selon

la règle.

Observation.

#

A l’égard des ragoûts de noisettes de veau aux pe-
tits pois

,
aux pointes d’asperges, à la macédoine à

la nivernaise de petites carottes nouvelles et aux ha-
ricots verts, vous procédez selon les détails indiqués
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précédemment pour les ragoûts déjà décrits avec ces

diiîérentes garnitures.

BAGOUT DE RIZ d’aGNEAü EN HARICOTS VIERGES.

Coupez à la colonne de bons navets de Suède ou
autres en quantité suffisante pour une entrée; puis

vous les faites blanchir une seconde à l’eau bouillante,

et les rafraîchissez de suite. Après les avoir égouttés

sur une serviette, vousles faites cuire dans du consom-

mé avec un pende beurre et de sucre
;
ayez soin d’obser-

ver leur cuisson à point; puis vous les faites tomber à

glace à grand feu. Etant prêt de servir, vous y mêlez une

grande cuillerée à ragoût de béchamel, un peu de

glace de volaille, une pointe de muscade'i’âpée, et six

gros riz d’agneau que vous avez cuits dans une mire-

poix, et coupez ensuite chacun d’euxen deux parties;

donnez quelques bouillons
,
et servez.

Observation .

Ce ragoût de riz d’agneau se sert également avec

les garnitures de champignons, de morilles, de con-

combres, de pointes d’asperges, de petits pois, à la

macédoine et à la nivernaise de petites carottes prin-

tanières et de haricots verts.

RAGOÛT DE RIZ DE VEAU SAUTES

A LA SAUCE TOMATE A LA PARISIENNE.

Faites blanchir trois petits riz de veau un peu al-

longés; puis vous les coupez en escalopes et les sau-
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lez au beurre avec un peu de persil haché, un peu de

sel et de poivre
;
failes-les mijoter vingT-cinq minutes

feu dessus et dessons. Au moment de servir, vous les

égouttez de leur beurre
,
puis vous versez dessus la

sauce tomate indiquée à la parisienne donnez quel-

ques bouillons, et servez.

RAGOUT DE RIZ DE VEAU SAUTES A LA PROVENÇALE.

Sautez aux fines herbes trois petits riz de veau pré-

parés ainsi qu’il est démontré ci-dessus, puis, au mo-

ment de servir, vous les égouttez et leur donnez quel-

ques bouillons dansla sauce indiquée à la provençale
;

servez.

RAGOUT d’escalopes DE RIZ DE VEAU

A LA RAVIGOTE PRINTANIERE.

Après avoir fait dégorger et blanchir trois petits riz

de veau un peu longs et bien blancs, vous les faites

cuire dans une mirepoix. Après vingt cinq minutes

d’ébullition, vous les faites refroidir dans leur fond,

puis vous les égouttez et les parez en petites escalo-

pes
;
au moment de servir vous les sautez dans la

sauce indiquée à la ravigote printanière. Après quel-

ques légers bouillons, vous servez votre ragoût selon

la règle.

Observation.

Pour les ragoûts d’escalopes de riz de veau à la

Soubise, à la lyonnaise, à la bigarade, à la vénitienne,

II*
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à la hollandaise, au suprême et à la Périgueux, vous

employez l’une de ces sauces, et préparez votre esca-

lope de riz de veau selon les procédés décrits ci-des-

sus
;

il en est de même pour les ragoûts de riz de

veau à la macédoine, aux pointes d’asperges, aux pe-

tits pois, aux concombres, aux petites carottes nou-

velles, aux haricots verts et en haricots vierges. A cet

effet, vous mettez dans l’une de ces garnitures les riz

de veau préparés en escalopes, ainsi qu’il est démon-
tré précédemment.

RAGOUT DE LANGUES A l’ÉCAHLATE A LA CLERMONT.

Prenez la moitié, du gros bout d’une langue de

bœuf à l’écarlate
,
puis vous la séparez en deux dans

sa longueur
j
coupez chaque partie en lames de trois

lignes d’épaisseur et les parez en escalopes ovales
;

mettez-les mijoter dans un petit plat à sauter avec un

peu de consommé
;
étant prêt à servir, vous avez en

ébullition la sauce indiquée à la Clermont, faites-y

mijoter quelques minutes l’escalope, et servez le

ragoût.

Observation.

On peut servir des escalopes de langues de veau
,

de mouton braisé et à la Clermont. Celle sauce con-

vient à ces sortes de ragoûts; mais la langue à l’écar-

late est préférable à celles qui ne le sont pas. Sa sa-

laison et son fumet lui donnent un goût qui flatte

sensiblement le palais du gourmand. On doit donc

servir ce ragoût de langue à l’écarlate à la sauce to-
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mate
,
à la sauce Soubise

,
à la sauce poivrade

,
à la

sauce lyonnaise, puis avec les garnitures de champi-

gnons
,
de petits pois

,
de pointes d asperges

,
de ni-

vernaise de petites carottes nouvelles
,
de haricots

blancs, de concombres
,
de navets et de macédoine.

Lorsque vous aurez servi pour grosse pièce un jam-

bon (le Baïonne ou de Westphalie, et qu’il se trouve

peu salé et d’un bon fumet, vous prenez de la noix,

que vous parez en escalopes, et les servez en ragoût

avec les sauces à la Richelieu
,
à la bretonne

,
à la

Clermont et à la Robert.

D’après les détails contenus dans la série des ra-

goûts décrits précédemment
,
mes confrères doivent

remarquer que nous n’en avons point donné de vo-

laille', cependant ou pourra servir en ragoût des blan-

quettes de filets de volaille
,
et particulièrement des

filets mignons de poulardes et de poulets gras. A cet

effet ,
on sautera au beurre ces escalopes parées à

cru
,
et servies avec les sauces que nous avons dési-

gnées pour les ragoûts de quenelles de volaille.
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CHAPITRE XII.

DES GARNITURES DE TRUFFES, DE CHAMPIGNONS,

DE RACINES ET DE LEGUMES.

SOxMMAmE.
«

Garuilure de truffes à la rôgeuce; idem de truffes au suprême; idem

de truffes au viu de Chaïupague; idem de truffes à la génoise; idem

de truffes h la picmoptaise; idem de cLainpiguous à la priucesse ;

idem de morilles à la ravigote printanière ; idem de concombres eu

escalopes; idem de céleri à la française; idem de racines de céleri,

idem de petites carottes pour macédoine; idem de petites carottes nou-

velles ; idem de petites carottes :i la nivernaise ; idem de petites carottes

à 1a Uamande ; idem de petites carottes aux petits pois à rallemaude ;

idem de petits navets en haricots vierges ; idem de petits haricots verts ;

idem de concombres pour macédoine; idem de petits radis printaniers;

idem de pointes d’asperges vertes; idem de pointes de grosses asperges;

idem de macédoine i la béchamel ; idem de petits pois à la parisienne;

idem de petits puis au. petit lard fumé; idem de sikel aux choux de

mer; idem de petits oignons pour matelolte ; idem de petits oignons

à la Soubise ; idem d oignons glacés ; idem d oignons farcis : idem de

choux brocolis; idem de choux-tleurs ; idem de choux de Bruxelles;
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klem do foiitls d’ai lichands à la vénilieniic; idem de fonds d’arti-

chauds placés; idem de groseilles vertes h maquereau; idem de gro-

seilles voiles à la hongroise; idem de groseilles blanches en grappes ;

.idem de rocamholes à la bordelaise; idem d ail à la provençale; idem

de marrons à la lyonnaise.

Observation^

ous voilà arrivés aux racines el légumes

printaniers. Ce travail réclame des soins

que la pratique des choses seule peut don-

ner
5
cependant j’observerai aux jeunes praticiens

que
,
pour bien faire les choses ,

il faut les compren-

dre
,
et pour cela il faut les raisonner. D’abord

,
les

concombres
,
les petites carottes nouvelles

,
les hari-

cots verts, les asperges en petits pois, celles en bran-

ches
,
les petits pois

,
les petites fèves de marais

,
les

navets nouveaux
,
ainsi que d’autres plantes légumi-

neuses
,
doivent toujours être cuits un peu fermes.

Par ce moyen
,
ces végétaux potagers ont plus de sa-

veur et de qualité
;
tandis qu’en retirant ces garnitu-

res et entremets printaniers des blanchissages ou cuis-

sons lorsqu’ils sont mous au toucher, à coup sûr ils

deviennent de pauvre mine
,
et sans goût.

Je vais décrire ces détails analytiques
,
en divi-

sant en trois classes les racines et légumes que nous
employons depuis le printemps jusqu’à la fin de l’hi-

ver. La première comprend les entremets qui reçoi-

vent leur cuisson à point par le blanchissage seule-

ment
,

tels qu’asperges, petits pois à l’anglaise
, ha-

ricots verts
,

sikel
,
petites fèves de marais

, choux
de Bruxelles, épinards et chicorée. Ces entremets,
dûî-je, doivent être retirés du feu sitôt qu’ils cèdent
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aisément sous la pression des doigts
,
mais non pas

lorsqu’ils sont mous au toucher, comme je viens de le

dire plus haut. Je comprendrai dans la seconde classe
les carottes, navets, céleri

, cardes, petits radis, lai-

tues et choux. Cette classe demande à recevoir seu-
lement quelques bouillons a l’eau bouillante (dans la-

quelle vous ajoutez un peu de sel)
, ahn de leur ôter

de l’àcreté. Tel est le résultat que nous obtenons par
le procédé du blanchissage. Ensuite on les rafraîchit

en les égouttant de l’eau bouillante, pour les mettre
baigner a l’eau froide

;
puis bn les égoutte lors-

qu’ils sont froids
,
et on les fait cuire dans du con-

sommé Ou dans des fonds qui ont servi à braiser des

entrées
;
mais il est essentiel d’observer que vos ra-

cines
, coupées en petites colonnes pour servir de

garnitures ou pour macédoines
,
doivent être cuites

a point
,

afin qu’elles se conservent entières en les

mêlant dans la macédoine ou ragoût ; car le frotte-

ment qu’elles éprouvent entre elles en les sautant

altère sensiblement la bonne mine de ces sortes de

ragoûts. Cependant il estdilïicile de préciser le temps

à donner à chacune de ces cuissons, comme la quan-

tité de mouiilement qu’elles réclament. Les navets

coupés en petites colonnes, par exemple, demandent

à être peu mouillés
,
étant peu de temps à cuire

,

tandis que les petites carottes doivent recevoir plus

de mouiilement, ayant plus de cuisson.

C’est donc la pratique qui donne ici ce tact d’ap-

préciation qui tient au savoir
;
cependant il est des

préceptes invariables que l’analyse peut décrire. Les

jeunes praticiens doivent toujours avoir pour prin-

cipe de mouiller peu à la fois
,
et d’observer versda
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Kn de ces sortes de cuisson si l’addition d’un peu de

consommé est devenue necessaire ,
afin que ces pe-

tites racines arrivent a leur cuisson a point en tom-

bant à glace. Dans le cas contraire ,
c est-a-dire lors-

qu’ils s’apercevront qu’ils ont mis trop de niouille-

ment
,

ils devront accélérer la réduction pour que la

cuisson arrive en meme temps
^
mais alois il est im-

portant de ne point quitter la réduction
^
qui

^
arri-

vée au degré de glace ,
se calcine aisément par l’ef-

fet du sucre necessaire a ces racines
5
et

,
des que

cela a Heu, elles ne sont plus servables par le goût

de brûlé qu’elles ont contracté. J’invite mes jeunes

confrères à prendre cet avis en considération.

La troisième classe comprend les légumes qui se

cuisent à l’eau (1) bouillante seulement} mais alors

on y mêle du beurre et du sel. Les choux-fleurs,

les haricots blancs nouveaux, les pommes de terre

et les salsifis se cuisent ainsi, tandis que les plantes

légumineuses séchées pour l’hiver, telles que hari-

cots blancs et rouges, lentilles et pois, se mettent

sur le feu à l’eau froide, afin d’en dilater la peau, de

les attendrir et d’en accélérer la cuisson, en y joignant

aussi du beurre et du sel en les mettant sur le feu.

GARNITURE DE TRUFFES A LA rARlSIENNE.

Ce ragoût se trouve décrit tout au long dans la

(
1
) Il est essentiel cl observer que les eaux crues, telles fjue celles tirées

des puits et des citernes, ne conviennent point pour faire blanchir nos lé-

{’umes : Icau de rivière et de fontaine sont les seules cjue nous devions
c.iiploycr.
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préparation de la sauce dénommée à la parisienne
;

mes confrères voudront donc bien s’y reporter.

GARNITURE DE TRUFFES A LA REGENCE.

Après avoir épluché une livre de truffes du Péri-

gord, vous les parez en forme de quartiers d’orange

et d’égale grosseur
,
puis vous les faites mijoter dans

un peu de bon consommé pendant cinq minutes
;
en-

suite vous y joignez la sauce indiquée à la régence;

donnez quelques ébullitions
,
et servez le ragoût selon

la règle.

GARNITURE DE TRUFFES AU SUPREME.

Coupez huit truffes moyennes pour les parer ensuite

en grosses olives
,
puis vous les faites mijoter cinq

minutes dans un peu de consommé de volaille
;
vous

y versez ensuite la sauce indiquée au suprême. Après

avoir donné quelques bouillons, vous servez votre

ragoût de la manière accoutumée.

GARNITURE DE TRUFFES AU VIN DE CHAMPAGNE.

Coupez en petites escalopes quatre grosses truffes du

Périgord
;
puis vous les faites mijoter cinq m inutes avec

un demi-verre de vin de Champagne
;
ensuite vous y

mêlez la sauce au vin de Champagne préparée comme
de coutume

;
faites bouillir quelques minutes le ra-

goût; et servez.
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GARNITURE DE TRUFFES A LA GENOISE.

Coupejt quatre grosses truffes én petites colonnes

de huit lignes de diamètre sur dix de longueur, et

Jes faites mijoter dans un peu de bon consommé
j

puis vous y mêlez la sauce indiquée à la génoise
;

donnez quelques bouillons, et servez le ragoût selon

la règle.

GARNITURE DE TRUFFES A LA PIÉMONTAISK.

Parez en escalopes une livre de truff’es'du Piémont
j

puis vous les faites mijoter dans un peu de consommé
pendant cinq minutes

;
ensuite vous y joignez la sauce

à la piémontaise
;
et, après avoir fait ébullitionner

,

vous servez le ragoût selon la règle.

Ce ragoût convient pour les personnes qui aiment
le goût de l’ail.

GARNITURE DE TRUFFES ET CHAMPIGNONS
A LA RÉGENCE.

J’ai décrit cette garniture aux détails de la sauce
a la regence

^
mes confrères voudront donc bien s’y

reporter.

garniture de champignons a la princesse.

Préparez selon la règle trois maniveaux de cham-
pignons; puis vous les versez avec leurs fonds dans
la sauce à la princesse (voir cet article)

;
faites réduire

a point
,
et servez.
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GARNITURE DE CHAMPIGNONS

A LA SAUCE TOMATE A LA PARISIENNE.

Vous préparez trois manîveaux de moyens cham-
pignons selon la règle; puis vous les versez avec leurs

fonds dans la sauce indiquée sauce tomate à la pa-

risienne, et la faites réduire à point
;
servez de la ma-

nière accoutumée.

I

GARNITURE DE MORILLES

A LA SAUCE RAVIGOTE PRINTANIÈRE.

Apres avoir lavé à plusieurs eaux une assiettée de

moyennes morilles d’égale grosseur, vous les faites

suer avec un peu d’eau, un peu de beurre, de sel et

de jus de citron. Après cinq minutes d’une légère

ébullition, vous les faites réduire à glace
;
puis vous

les mêlez à la sauce ravigote printanière presque

bouillante
;

servez. Observez qu’elle ne doit pas

bouillir.

Observation.

Les mousserons se préparent de même que les mo-

rilles, et vous les servez, ainsi que les champignons, a

la sauce à la princesse ,
à la sauce tomate à la pari-

sienne, à la sauce Soubise, à la sauce vénitienne, a la

sauce hollandaise, au suprême, a la sauce proven-

çale et à la sauce au vin de Champagne. On peut éga-

lement les servir avec les sauces étrangères suscepti-

bles de recevoir un peu d’acide du jus de citron,
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inséparable des préparations de champignons, mous-

serons et morilles.

GARNITURE DE CONCOMBRES EN ESCALOPESr

Préparez quatre moyens concombres bien faits;

puis vous en coupez les deux extrémités de huit lignes

sur le concombre; ensuite vous les coupez en quar-

tiers dans leur longueur
;
puis vous en retirez toute

la partie adhérente aux pépins, ainsi que la pelure,

en anticipant un peu sur la chair
;
alors vous les cou-

pez avec un coupe-pâte rond du diamètre de quinze

à dix-huit lignes; par ce procédé, vous les obtenez

d’égale grandeur; vous en parez légèrement le pour-

tour, afin de les arrondir. Les ayant tous préparés

ainsi, vous les mettez dans une terrine avec une

pointe de sel, et les sautez de temps en temps; une
heure après, vous les égouttez de l’eau qu’ils ont ren-

due, les lavez à l’eau fraîche, les égouttez et les es-

suyez sur une serviette
;
puis vous les sautez dans du

beurre clarifié sur un feu modéré
,
afin de les cuire

en leur donnant le moins de couleur possible (i) ; ils

doivent être teints d’un blond à peine sensible
;
alors

vous les égouttez et les étalez sur une serviette pour
en extraire tout le beurre possible; après quoi vous
les sautez dans un peu d’allemande avec un peu de
glace de volaille, un peu de beurre frais, une pointe
de muscade râpee et de sucre fin. Observez que vos

(ij II est des personnes qui les font tout simplement blanchir avec
un peu de sel, les égoullanl et les mêlant ainsi préparés dans leurs
sauces. .
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concombres doivent être glac(îs, 'et par conséquent
peu saucés, afin de pouvoir les dresser en buissons

si vous les destinez, pour garniture
;
tandis que, si vous

devez les servir pour ragoûts, ainsi que je l’ai démon-
tré précédemment, vous les saucez plus amplement,

devant masquer aisément les objets que vous y addi-

tionnez. Mais nous avons donné ces détails aux ra-

goûts indiqués aux concombres.

GARNITURE DE CÉLERI A LA FRANÇAISE.

Coupez en gros dés toutes les branches jaunes de

sTx pieds de céleri bien pleins
;

puis vous les blan-

chissez une seconde et les rafraîchissez
;
ensuite vous

les faites mijoter dans du consommé avec un peu de

beurre et de sucre. Etant cuit à point, vous faites

réduire les cuissons à demi -glace
,
puis vous y joi-

gnez un peu de béchamel, un peu de glace de vo-

laille, un peu de beurre d’Isigny, et une pointe de

muscade râpée; donnez quelques ébullitions en sau-

tant le célen, et le dressez en buisson si c’est pour

garniture
,
tandis que, si c’est pour ragoût

,
vous le

saucez davantage.

GARNITURE DE RACINES DK CELERI.

Après avoir épluché trois grosses racines de céleri,

' vous les coupez par fragments que vous parez en-

suite en forme de gousses d’ail un peu allongées; puis

vous les faites blanchir, les rafraîchissez et les faites

cuire dans du consomme avec un peu de beurre et

de sucre. Ayez soin de les fiûre tomber à glace en
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même temps que la cuisson du céleri arrive à point;

ensuite vous ajoutez un peu de sauce allemande et

de glace de volaille. Donnez quelques ébullitions

,

et dressez la garniture en buisson. Si vous destinez

ces racines pour ragoût, vous ajoutez la sauce ne-

cessaire à cet effet.

GARNITURE DE PETITES CAROTTES NOUVELLES

POUR MACÉDOINE.

Coupez en petites colonnes de six lignes de lon-

gueur vingt carottes nouvelles avec un coupe-racines

de deux à deux lignes et demie de diamètre
;
puis

vous les blanchissez une seconde
,

les rafraîchissez

et les faites cuire selon la règle avec du consommé
,

un peu de beurre et de sucre. Etant cuites à point

et tombées à glace
,
vous les mêlez à la macédoine

au moment du service, ou bien vous les servez sé-

parément pour garniture.

Observation.

t

Les navets pour macédoine se préparent égale-

ment en petites colonnes du même diamètre et de la

même longueur; nous nous en servons pareillement

pour macédoine et pour garniture particulière.

GARNITURE DE PETITES CAROTTES NOUVELLES.

Tournez en petites poires une trentaine de petites

carottes nouvelles et d’égale grosseur; puis vous les
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failes blanchir quelques secondes, les égouUez, et les

faites cuire avec du consommé
, un peu de beurre

et de sucre
;
faites-les mijoter doucement

,
et

,
sur la

fin de la cuisson, vous les fiiitcs tomber à glace, et

les servez ainsi en buisson. Si vous en voulez faire un
ragoût, vous devez y joindre une cuillerée à ragoût
ordinaire de demi-espagnole, un peu de glace, un
peu de beurre et une pointe de muscade râpée

;
don-

nez quelques ébullitions, puis vousy joignez ce que
vous avez décidé d’y mêler pour ragoût.

GARNITURE DE PETITES CAROTTES

A LA NIVERNÂISE.

Vous prenez d’une botte de carottes nouvelles

vingt- quatre des plus grosses
,
puis vous en coupez

la tête et la queue et séparez chacune d’elles en deux

parties dans la longueur; parez-les ensuite en forme

d’olives. Après lès avoir fait blanchir quelques se-

condes
,
vous les rafraîchissez

,
les égouttez et les

faites cuire dans une casserole à ragoût avec du

consommé ,
un peu de beurre frais et de sucre. Ob-

servez que la cuisson des carottes doit être arrivée à

point lorsqu’elles tombent à glace. Servez.

Observation.

Les carottes doivent être glacées d’un brillant vo-

lontiers semblable au glacé de la cuisson du sucre

cuit au cassé. Ceci n’est point un paradoxe. Un jour,

un chef d’office ,
venant me voir au moment du ser-

vice
,
me vit verser sur un plat de grosses pièces
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une gnrnilure de caroUes tournées en poires, et il

me dit : Ce glacé est aussi beau que du sucre cuit

au cassé. — Oui
,
lui répondis-je : nos racines gla-

cées sont les compotes de la cuisine. Et il me dit

que J’avais raison.

Vous devez ajouter au consommé, pour les obtenir

ainsi
,
un petit pain de beurre frais et trois gros mor-

ceaux de sucre que l’on sert ordinairement pour le

café. Il faut de rigueur que la fin de la cuisson des

racines glacées en général arrive précisément à l’in-

stant de les servir; autrement elles perdent en partie

leur brillant.

GAUMTÜRE DE PETITES CAROTTES A LA FLAMANDE.

Vous coupez en petites colonnes une botte de pe-
tites carottes nouvelles

,
puis vous les blanchissez

,

les rafraîchissez et les faites cuire avec du consom-
mé

,
un peu de beurre et de sucre. Etant tombées à

glace, et au moment de servir, vous j mêlez une
pincée de persil haché et blanchi

,
et les servez en

liaison.

J’observe que ces carottes sont pour garniture, et

non pour entremets.

GARNITURE DE CAROTTES AUX PETITS POIS

A l’allemande.

Coupez vingt carottes nouvelles en petites colon-
nes destinées ordinairement pour la macédoine

,
puis

vous les coupez en gros pois
;
après les avoir blan-

chies
, rafraîchies et cuites selon la règle, vous les
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faites tomber à glace et les mettez, dans un plat à

sauter contenant un litre de petits pois préparés ain-

si
;
vous les faites blanchir avec soin dans un poêlon

d’office
;
vous les égouttez et les sautez avec une

cuillerée à bouche de sauce allemande , un peu de

beurre, un peu de glace de volaille et de sucre en

poudre, et une pointe de muscade râpée. Donnez-

leur quelques bouillons
,
puis vous y mêlez les petites

carottes en les sautant. Servez.

GARNITURE DE PETITS NAVETS EN HARICOTS VIERGES.

Coupez huit gros navets bien pleins avec un cou-

pe-racines de trois à trois lignes et demie de dia-

mètre
,
en leur donnant sept lignes de hauteur; puis

vous blanchissez
,

rafraîchissez et cuisez ces racines

selon la règle, avec du consommé, beurre et sucre.

Au moment du service
,
vous les faites tomber à

glace
;
puis vous y joignez une cuillerée de sauce al-

lemande ou de béchamel avec un peu de glace de vo-

laille, un peu de beurre et de muscade râpée. Servez.

GARNITURE DE PETITS HARICOTS VERTS,

Faites choix d’une assiettée de haricots verts nou-

veaux d’égale grosseur, puis vous les coupez de six

à huit lignes de longueur et les faites blanchir dans

un poêlon d’office contenant de l’eau bouillante avec

un peu de sel. Dès qu’ils sont cuits à point, et un

peu fermes, vous les rafraîchissez, les égouttez dans

la passoire
,
et les essuyez sur une serviette. Etant prêt

à servir, vous les sautez dans un plat à sauter avec un
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peu de sauce suprême ou d’allemande, un peu de gla-

ce de volaille, de beurre
,
et une pointe de muscade

râpée
;
donnez quelques légers bouillons

,
et les ser-

vez en buisson au milieu d’une entrée ou bien autour

d’une grosse pièce.

GARNITURE DE PETITS CONCOMBRES

POUR MACÉDOINE.

Coupez trois concombres par fragments de huit

lignes de hauteur, puis vous coupez la chaiî- en pe-

tites colonnes avec un .coupe-racines de trois lignes

de diamètre
;
ensuite vous les sautez dans une terrine

avec une pointe de sel blanc. Une heure après,

vous les égouttez de l’eau qu’ils ont rendue
,
et les

faites blanchir quelques minutes dans un poêlon

d’office; ensuite vous les rafraîchissez, les égouttez

et les versez sur une serviette
,
puis vous les mêlez

à la macédoine. Si vous voulez les servir pour garni-

ture
,
vous les sautez avec un peu de suprême en

ébullil ion
, et une pointe de sucre et de muscade râ-

pée
;
servez-les en buisson au milieu d’une entrée ou

autour d’une grosse pièce.

GARNITURE DE PETITS RADIS PRINTANIERS.

Prenez quatre petites bottes de radis nouveaux
,

puis vous en parez ceux qui sont les plus égaux
,
en

retirant la peau rouge ou blanche
,
afin de leur don-

ner la forme allongée d’une olive. Après les avoir
blanchis et rafraîchis

,
vous les faites cuire

,
selon la

règle
,
avec du consommé

,
et un peu de beurre et de

12* •
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sucre. Elanl prêt à servir, vous les faites tomber à
glace

,
et les dressez en buisson pour garniture.

GAKIMlïURiî DE POINTES d’asPERGES VERTES.

Après avoir effeuillé une botte de petites asperges
vertes

,
vous les rompez en deux en les ployant

, afin

d’en séparer la partie tendre de la partie dure qui ap-
proche du blanc. Ensuite vous en coupez les pointes,

que vous mettez de côté pour servir dans un potage.

Continuez à couper vos asperges avec le même soin
,

en leur donnant six lignes de longueur lorsque vous

voulez les servir pour garniture
,
tandis que vous les

coupez en petits pois si vous les destinez pour entre-

mets. Maintenant vous les versez dans un poêlon d’of-

fice contenant de l’eau bouillante dans laquelle vous

avez joint trois cuillerées à bouche de cendre de bois

neuf, que vous attachez en pelotte dans un petit linge

fin; Par ce procédé, vous obtenez vos asperges d’un

vert [irintanier. On peut également employer cette

pelotte de cendres
(
en place de sel

,
bien entendu

)

pour blanchir les haricots verts et les petits pois à

l’anglaise.

Dès que vos asperges sont cuites
,
vous les rafrai-

chissez, les égouttez dans la passoire, et ensuite vous

les versez sur une serviette. Etant prêt à servir, vous

les sautez dans un plat à sauter contenant un peu de

sauce allemande
,
avec un peu de glace de volaille

,

de beurre frais
,
une pointe de muscade râpée et de

sucre en poudre. Servez-les en buisson, si c’est pour

garniture : car pour une macédoine vous les em-
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ployez de suite, après les avoir égouttées sur la ser-

viette.

GARNITURE DE POINTES DE GROSSES ASPERGES.

Ayez une botte de grosses asperges, dont les bour-

geons seront d’égale grosseur
;
vous eu coupez les

pointes, puis vous efFeiiillez le boulon autant que

possible, en le ratissant à un pouce de longueur
,
et

les coupez ensuite
,
en prenant encore la même lon-

gueur sur l’asperge
,
que vous ratissez également.

Cette opération terminée ,
vous faites blanchir votre

garniture
,
selon la règle

,
dans un poêlon d’office.

Ayez soin d’observer la cuisson à point de vos asper-

ges
;

puis vous les rafraîchissez , les égouttez dans

la passoire
,

et les versez ensuite sur une serviette.

Au moment du service
,
vous les sautez légèrement

dans un plat à sauter contenant un peu de sauce

allemande
,
un peu de glace de volaille

,
un peu de

beurre frais et une pointe de sucre en poudre et de

muscade râpée. Donnez un simple bouillon; et ser-

vez en buisson
,
au milieu d’une entrée, ou autour

d’une grosse pièce.

GARNITURE DE MACEDOINE A LA BÉCHAMEL.

Vous préparez
,
selon la règle

,
plein une cuillère

à ragoût de carottes en colonnes pour macédoine
,

autant de petits navets
,
une cuillerée idem de petites

asperges vertes; puis vous les sautez dans un peu de
sauce béchamel

,
avec un peu de glace de volaille ,

un peu de beurre, une pointe de muscade râpée, et
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un rien de sucre en poudre. Donnez, quelques bouil-

lons
,
et servez la macédoine en buisson.

Observation.

Celte macédoine est la première que nous puis-

sions servir au commencement du printemps
;
mais,

plus la saison s’avance
,
plus nous avons de variété

pour composer la macédoine. Les concombres et les

haricots verts se monirenl dans nos marchés; ensuite

viennent les petits pois
,

les petites fèves de marais

et les pelits haricots blancs : la macédoine est alors

dans toute sa splendeur. Le mélange de toutes ces

saveurs légumineuses nous permet de servir de nou-

velles entrées : aussi le pâté froid
,
le vol-au-vent et

la timballe à la macédoine , viennent enrichir nos

menus
;
puis la garniture de nos grosses pièces de-

vient plus riche, étant plus variée. Nous devonsdonc

profiter de celte saison pour employer dans nos en-

trées les garnitures qui sont contenues dans ce cha-

pitre
,
afin défaire oublier aux amphitryons le peu

de ressources qui nous restent pour charmer leur

sensuel appétit.

Je reviens à la macédoine. Pour celles qui doivent

servir de garnitures d’entrées
,
j’avais l’habitude de

les composer ainsi : un peu de carottes, navets et

haricots verts. Ce mélange de nuances suffisait pour

une garniture. Une autre fois je formais ma macé-

doine de carottes
,
de concombres et de pelits pois

seulement
,
ou bien de petites carottes

,
de petites

fèves de marais, de petits haricots flageolets et de

petits pois
,
ou bien de fonds d’artichauts coupés en
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<]és après leur cuisson, et mêlés de petites carottes

coupées aussi eu dés, puis des haricots verts
;
le tout

sauté à la béchamel
,
selon la règle. Mais lorsqu’il

s’agissait d’une grande macédoine devant servir d’en-

trée, je la variais autant que possible.

GARNITURE DE PETITS POIS A .LA PARISIENNE.

Prenez un litre de moyens pois de Clama rd fraî-

chement écossés
,
puis vous les faites blanchir dans

un poêlon d’office contenant de l’eau bouillante, dans

laquelle vous avez joint une pelotte garnie de cen-

dre de bois neuf. Vous aurez soin de les égoutter

dans la passoire dès qu’ils fléchissent facilement sous

la pression des doigts
;
ensuite vous les mettez dans

un plat à sauter contenant une' petite cuillerée de
sauce allemande

,
un peu de glace de volaille

, un
peu de beurre frais, une pointe de sucre fln et de
muscade râpée. Donnez quelques bouillons

,
et Ser-

vez vos pois en buisson.

Observatio7i.

Il est essentiel d’ajouter peu de sauce dans ces
pois

,
afin' qu’ils se soutiennent en les dressant • puis

le peu de sucre
,
de beurre et de glace, que vous y

joignez, doit les rendre brillants
, veloutés

,
et par

conséquent de bonne mine. Leur vert printanier sur-
tout les rend extrêmement appétissants.

GARNITURE DE PETITS POIS AU PETIT LARD FUMÉ.

Parez en petits dés une demi-livre de petit lard
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fumé
;
vous le faites dégorger quelques heures

,
le

blanchissez et le faites légèrement roussir avec un
peu de beurre sur un feu doux; puis vous le faites

cuire dans de l’eau seulement, afin qu’il n’ait plus de
sel. Au moment de servir, vous l’égouttez et le mê-
lez dans un litre de pois fins, préparés ainsi qu’il est

démontré ci-dessus
;
et le servez.

GARNITURE DE SIKEL ÜU CHOUX DE MER,

Coupez en petits dés une vingtaine de branches

de choux de mer, puis vous les faites blanchir selon

la règle. Dès qu’ils sont cuits à point
,
vous les ra-

fraîchissez, les égouttez à la passoire
,
et ensuite sur

une serviette. Etant prêt à servir, vous les sautez

avec un peu de sauce béchamel, un peu de glace de

volaille, une pointe de muscade râpée et un peu de

sucre en poudre. Donnez quelques bouillons
,
et les

servez en buisson poui- garniture.

Observation.

Cette plante légumineuse nous vient de la Grande-

Bretagne depuis quelques années seidement. Les ma-

raichers d.es environs de Paris la cultivent avec suc-

cès. Ce légume ressemble aux branches jaunes du

pied .de céleri
;
sa hauteur est de huit à dix pouces.

Nous les servons, ainsi qu’en Angleterre
,
en bran-

ches comme les asperges ,
avec lescjuelles elles ont

assez d’analogie par la saveur de leur goût agi’eable.
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GARNITURE DE PETITS OIGNONS BLANCS A LA SOUBISE.

Après avoir épluché avec soin un litre de petits

oignons blancs et d’égale grosseur
,

faites-les blan-

chir avec soin; puis vous les faites cuire dans du con-

soininé, avec un peu de beurre et de sucre fin. Il est

essentiel de ne point les saucer, afin de les obtenir

entiers autant que possible. Au moment du service,

vous les faites tomber à glace
,
en y mêlant ‘une cuil-

lerée de sauce à la Soubise
;

et les servez eu buisson

pour garniture.

GARNITURE DE PETITS OIGNONS POUR MATELOTTE.

Après avoir épluché avec soin un litre de petits oi-

gnons blancs d’égale grosseur, vous les faites roussir

légèrement dans du beurre clarifié. Dès qu’ils sont co-
lorés blonds

,
vous les égouttez et les faites cuire dans

du consommé
, en ayant soin de les faire tomber à

glace lorsque la cuisson arrive à point; puis, au mo-
ment de servir

, vous y mêlez une cuillerée de sauce
raatelotte

,
et les servez par grappes.

GARNITURE D'OIGNONS GLACES.

Epluchez avec soin une vingtaine de moyens oi-
gnons blancs d’égale grosseur; vous faites une petite
incision en croix du côté de la racine avec la pointe
du couteau, afin que le cœur de l’oignon prenne de
1 onction et que la cuisson soit accélérée. Vous devez
les placer du côté de la queue, dans un plat à sau-
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tel légèrement beurré
;
puis vous y versez une gran-

de cuillerée de consommé, et une idem de blond de
veau

;
ajoutez gros comme un petit œuf de beurre

frais et un peu plus de sucre. Faites mijoter vos oi-
gnons sur un feu doux pendant une heure : alors ils

doivent être moelleux au toucher
;
du moins tel est

le point de leur cuisson. Etant prêt de servir, vous
les retournez sens dessus dessous

,
et les faites tom-

ber a glace sur un feu modéré : alors ils se colorent

d’un blond rougeâtre et brillant. Vous les servez en
cordon pour garniture ou par grappes.

t

GARNITURE d’oiGNONS FARCIS.

Après avoir épluché vingt oignons
,
un peu plus

que moyens, vous les videz de moitié. Cette opéra-

tion doit se faire du côté de la racine
;
ensuite vous

les garnissez de farce de volaille ou autre
;
puis vous

les faites cuire, en suivant les détails et les procédés

décrits ci-dessus, et les servez de même.

GARNITURE DE CHOUX BROCOLIS.

Epluchez par petits fragments deux têtes de choux-

fleurs brocolis
,

d’égale grosseur autant que possi-

ble; puis vous les faites blanchir dans un poêlon d’of-

fice
,
avec un peu de beurre et de sel

,
afin de les

conserver violets. Ayez soin de les retirer un peu

fermes de cuisson. Après les avoir égouttés sur une

serviette
,
vous les mettez bien légèrement dans un

plat à sauter contenant un peu de velouté demi-lié
,
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un peu de glace
,
une pointe de sucre et de muscade

râpée. Cet assaisonnement doit être en ébullition

avant d’y joindre ce légume fragile, qui s’égraine ai-

sément. Sans ce soin , il vaudi’ait mieux le servir en

buisson, après l’avoir blanchi
,
et le masquer ensuite

de sauce
,
comme cela se pratique ordinairement

;

mais il est préférable de le servir selon les procédés

décrits ci-dessus. Leur qualité étant de beaucoupiSU-

périeure en les mêlant à la sauce
,
nous devons nous

décider à donner des soins à sa cuisson à point
,

et

cela est peu de chose poui- le praticien jaloux de sa

réputation. Il s’agit seulement de les choisir d’un

grain ferme, et serré.

GARNITURE DE CHOUX-FLEURS.

A l’égard de cette garniture, vous procédez de tout

point selon les détails décrits ci-dessus pour les bro-
colis

,
en ayant soin de les séparer par petits frag-

ments d’égale grosseur.

GARNITURE DE CHOUX DE BRUXELLES.

Prenez une livre de petits choux de Bruxelles qui
soient verts

,
fermes au toucher

,
et point ouverts

;

puis vous en coupez la racine
,
afin de dégarnir cha-

cun d’eux de quelques feuilles. Après les avoir fait
blanchir, selon la règle

,
dans un poêlon d’office

,

vous les rafraîchissez, les égouttez à la passoire
, et.

ensuite sur la serviette
, et les sautez dans une es-

pagnole
, avec un peu de glace de volaille ,' un peu

de beurre
,
une pointe de muscade râpée et de su-
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cre fin. Donnez quelques instants d'ébullition, et

servez de la manière accoutumée -, c’est-à-dire en
buisson.

GARNITURE DE FONDS d’ARTIGHAUT.S

A LA VÉNITIENNE,

Après avoir tourné selon la règle (i) quatre arti-

chauts
,
vous les faites blanchir à l’eau bouillante

,

avec un peu de sel. Dès que le foin quitte aisément

le fond
,
vous les rafraîchissez

,
les égouttez

, en reti-

rant le foin, et coupez chaque artichaut en huit par-

ties égales, que vous parez légèrement, afin d’arron-

(i) Voilà de ces choses que l’analyse ne saurait apprendre aux per-

sonnes qui ne sont point du métier. La pratique a des résultats qu’on

ne peut décrire, puisqu’il est démontré (|uc le travail de la main peut

seul parvenir à donner aux racines et aux légumes que nous tournons

une forme aussi rondo que pourrait le faire le tourneur par le mouve-

ment régulier de son tour. Ainsi-, par exemple, je dirai aux jeunes

praticiens qu’ils doivent tenir la pointe du couteau entre le pouce et

l’index de la main droite tandis qu’ils tiennent du bout des doigts de la

gauche le légume qu’ils ont intention do tourner; ils doivent l appro-

cher de la pointe du couteau, qui doit rester immobile, tandis que la

main gauche doit faire tourner par son mouvement, et celui des doigts,

le légume, afin de le tourner pou à peu , au point qu’il devient d une

rondeur régulière et parfaite
,
en conservant sa forme et sou épaisseur.

Je le répète , voilà de ces choses que 1 habitude du travail seule peut

donner. Aussi ai-je toujours recommandé, et recommandé-jc plus que

jamais aux apprentis, de s’attacher, en commençant leur état, à .s essayer

à tourner des champignons avec soin
;
puis il leur est si facile d appren-

dre, puiscjuc tous les jours il- ne dépend que d'eux de tourner les raci-

nes destinées à garnir la marmite; par ce résultat ils pourront aisément

tourner une pomme en poire pour le travail de la pâtisserie et des en-

tremets de sucre ,
ainsi que les entremets et garnitures de cuisine com-

me carottes , navets
,
concombres et fonds d artichauts.



TRAITÉ DES RAGOUTS ET GARNITURES, 189

dir les carrés vifs. Celte opération terminée, vous les

faites cuire dans une casserole à ragoût contenant de
l’eau bouillante dans laquelle vous avez joint un peu
de beurre, de sel

, et un jus de citron. Faites-les mi-

joter sur un feu doux
;
lorsqu’ils sont cuits à point

,

vous les égouttez
,
et les sautez dans la sauce indi-

quée à la vénitienne. Servez-les en buisson.

Observation.

On sert également ces fonds d’artichauts, préparés
ainsi qu’il vient d’être démontré, avec les sauces à
la ravigote printanière, à la tomate

,
à la hollandai-

se
,
au suprême

,
à la Soubise

,
à la lyonnaise et à la

provençaie.-

GARNITURE DE FONDS d’aRTICHAUTS GLACÉS.

Faites blanchir six fonds d’artichauts tournés se-
lon la règle

,
puis vous en retirez le foin et coupez

chaque fond avec un coupe-racines rond d’un pouce
de diamètre

;
v'ous les parez ensuite légèrement pour

les arrondir, puis vous les faites cuire un peu fermes
dans un peu de beurre, de sel

,
de jus de citron et

d’eau bouillante^ vous les égouttez, et vous achevez
de les faire cuire dans un plat à sauter contenant
un peu de bon consommé de volaille

,
avec un peu

de beurre et de sucre fin. Faites-les mijoter bien
doucement. Etant cuits à point, et près de servir
vous les faites tomber à glace et les dressez en buis-
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GARNITURE DE GROSEILLES VERTES A MAQUEREAUX,

Prenex un demi-litre de groseilles vertes dans leur

primeur, puis vous en coupez la floraison et la

queue
5

faites-les blanchir dans un poêlon d’office

selon la règle
;
ayez soin de les égoutter dès qu’elles

s’écrasent facilement sous la pre.ssion des doigts
;

alors vous les égouttez, et les mêlez dans la sauce

indiquée a la maître-d’hôtel liée, ou bien dans la

sauce au fenouil.

Observation.

Cette garniture se sert avec les maquereaux cuits

à l’anglaise (à l’eau de sel)
;
l’addition des groseilles

vertes dans cette sauce la rend aigrelette et un peu

âpre; on ne la sert guère que pour des étrangers.

GARNITURE DE GROSEILLES VERTES A LA HONGROISE.

Après avoir coupé la queue et la floraison à un

litre et demi de groseilles vertes d’égale grosseur

et sans maturité
,
un quart d’heure avant le moment

du service
,
vous les faites blanchir dans un poêlon

d’office selon la règle, et, sitôt qu’elles commencent

à mollir au toucher, vous les égouttez dans la passoi-

re., sans toutefois les rafraichir
;
puis vous les sautez

légèrement dans un plat à sauter dans lequel vous

avez fait cuire une demi- livre de sucre.
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Observation

.

Celle garniture aigre-douce n’a pas d’autre assai-

sonnement que le sirop et l’acidité que le vert des

groseilles à maquereaux donne à cette garniture, que

les indigènes de la Germanie savourent avec plai-

sir.

GARNITURE DE PETITES GROSEILLES BLANCHES

EN GRAPPES.

Après avoir égrainé une livre de petites groseilles

blanches en grappes, des premières cueillies, afin

qu’elles soient vertes et fermes au toucher, vous cou-

pez la floraison et la queue, et les faites blanchir

dans le poêlon d’office de la manière accoutumée
,

en ayant soin de les égoutter après quelques ébulli-

tions seulement; alors vous les sautez dans la sauce

indiquée à la princesse en y joignant deux cuillerées

de sucre en poudre, afin de rendre cette garniture

aigre- douce.

Observation.

Je«ne vois pas pourquoi uous n’adopterions pas
cette espèce de groseilles blanches

,
qui, étant cueil-

lies dans leur primeure, ont tout autant d’acidilé
que les groseilles vertes dites à maquereau. Nous
devons donc supprimer ces dernières, pour les rem-
placer par les blanches à grappes, ainsi qu’il est dé-
montré ci-dessus. Mes confi-ères qui serviront des
familles allemandes pourront leur donner dans la
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saison de ces sortes de garnitures, qui seront de leur

goût
,
en les sautant dans un sirop

,
ainsi que nous

l’avons démontré ci-dessus.

Garniture de rocamboles a la bordelaise.

Epluchez le quart d’un litre de rocamboles, espèce

de petit oignon blanc qui pousse après les liges de

l’ail
,
et qui par conséquent en a le goût

,
mais pas

aussi dominant
;
après les avoir blanchies à grande

eau, selon la règle
,
vous les rafraîchissez

;
et, une

heure après
,
vous les égouttez, et les faites mijoter

quelques secondes avec de la sauce indiquée à la

bordelaise
;
puis vous j joignez un peu de beurre

d’anchois et un jus de citron.

•

GARNITURE d’aIL A LA PROVENÇALE.

Vous épluchez avec soin vingt-quatre petites gous-

ses d’ail, puis vous les faites blanchir à grande eau
;

et
,
dès qu’elles cèdent aisément sous la pression des

doigts, vous les rafraîchissez
;
une heure après, vous

les égouttez
,
et les faites mijoter quelques minutes

dans une casserole à ragoût contenant deux cuille-

rées à ragoût de sauce allemande
,
dans laquelle

vous avez joint un peu de beurre frais
,
un peu de

glace de volaille
,
une cuillerée à bouche de persil

haché et blanchi, une pointe de poivre de Cayenne,

et un jus de citron. Servez.

Observation .

La garniture de rocamboles et celle d’ail se ser-
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vent également tour à tour à la sauce indiquée à la

bordelaise et à la sauce allemande
,
ainsi qu’il est

démontré ci-dessus*, mais elle ne convient réelle-

ment que dans le midi de la France ,
où Tail est fêté

et choyé.

GARNITURE DE MARRONS DE LYON.

Après avoir retiré avec la pointe du couteau la

première peau à un demi-cent de marrons de Lyon,

vous les jetez, à l’eau bouillante, et, dès que la secon-

de peau quitte aisément sous la pression des doigts,

vous les mondez
,
les lavez à l’eau fraiche

,
puis vous

les faites cuire dans un plat à sauter contenant une

grande cuillerée de consommé
,
une idem de blond

de veau, un peu de beurre et trois gros morceaux

de sucre (pour prendre le café)
;
faites-les mijoter à

très petit feu pendant une heure et demie
,
et ensuite

vous les faites tomber à glace sur un feu modéré au
moment du service, puis vous les dressez en buis-

son pour garniture.

Remarque essentielle.

Je n’ai pas cru devoir donner de détails en maigre
sur les ragoûts et garnitures, composés de truffes, de
champignons, de morilles, de racines et légumes

,

analysés dansles deux chapitres précédenlSj mes con-
frères en supprimeront seulement les sauces grasses
pour les remplacer par des sauces en maigre

;
ces
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divers ragoûts et garnitures prendront alors les

noms que je leur ai assignés.

Je vais donner de nouveaux ragoûts et garnitures,

ainsi que la cuisine en maigre le réclatne.



traité des RAGOUTS ET GARNITURES. I qS

CHAPITRE XIII.

DES RAGOUTS ET GARNITURES DE LA CUISINE

EN MAIGRE.

SOMMAIRE.

Ragoût maigre en maleloUe an vin de Champagne i idem à la bourgui-

gnolle ; idem à la Périgord ; idem à la génoise ; idem à la parisienne :

idem normande; idem à la roueunaise; idem à la marinière; idem

d’escalopes de saumon à la régence; idem de saumon à la parisienne;

idem de saumon à la ravigote printanière ; idem d’escalopes de tur-

bot à la hollandaise au suprême ; idem d’escalopes de filets de barbue

à la sauce aux champignons ; idem d’escalopes de filets de soles h lu

vénitienne ; idem d’escalo[)cs de rougets d'Océan h la française ; idem

d’escalopes de filets de maquereaux à la maître-d’hôtel ; idem d’esca-

lopes d’esturgeon à la financière ; idem d’escalopes d’esturgeon à la

régence; idem d’escalopes de filets d'anguille îi la Périgueux; idem
d’é|)crlans et de queues d’écrevisses h la vénitienne; idem d’escalopes

et de laitances de carpes aux morilles; idem d'escalopes de filets do

i3’^
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brochet cl de crevelles h la Soiibise ; idem de foies de Jolies à la

Lucullus; idem de laitances de carpes aux huîtres; idem de laitances

de maf|iiereaux aux morilles; idem de foies de lottes a la Péri5ueux;
idem de foies de lottes h la parisienne; idem d’escalopes de homards
à la Navarin; idem d'escalopes de homards h la provençale; idem
d’huUres aux queues d’écrevisses et mousserons: idem de moules et

queues de crevettes aux champignons ; idem de langues de carpes
au suprême.

RAGOUT EN MATELOTTE AU TIN DE CHAMPAGNE.

PRES avoir habillé une petite anguille de
Seine, vous la coupez par tronçons, puis

vous la faites cuire dans une marinade mai-

gre préparée selon la règle
;

faites mijoter vingt à

vingt-cinq minutes, et retirez l’anguille du feu
;
pen-

dant sa cuisson vous avez préparé selon la règle un

demi-litre de petits oignons blancs, dans la cuisson

desquels vous avez joint la moitié de la marinade de

l’anguille
;
ensuite faites cuire dans l’eau bouillante,

avec un peu de sel et de vinaigre, six laitances de

carpes bien dégorgées. Après quelques bouillons,

vous les retirez du feu; maintenant vous joignez deux

maniveaux de champignons dans la sauce maigre

indiquée MateloUe au vin de Champagne ; donnez

quelques légers bouillons
;
au moment de servir, vous

égouttez l’anguille et la placez sur le plat, autour de

l’entrée qu’elle doit garnir ÿ ajoutez çà et là des grou-

pes de petits oignons que vous masquez ensuite avec

la sauce, et dressez des champignons également en

groupes en les égouttant avec la cuillère percée
;

égouttez les laitances, et placez-les sur les tron-

çons d’anguille
;
versez le reste des petits oignons
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avec le reste de la sauce dans une saucière
,

et

servez.

RAGOUT EN MATELOTTE A LA BOURGUIGNOTTE.

A l’égard de ce ragoût, vous procédez pour sa pré-

paration ainsi qu’il est démontré ci-dessus
;

seule-

ment vous employez la sauce maigre matelotte indi-

quée à la bourguignotte
;
puis vous ajoutez à la gar-

niture de l’entrée quelques groupes de queues d’écre-

visses, six croûtons parés en cœur passés au beurre

et glacés, et quatre belles écrevisses préparées pour

garniture
;
servez le reste de la sauce dans une sau-

cière avec quelques champignons, oignons et queues

d’écrevisses.

RAGOUT EN MATELOTTE A LA PERIGORD.
t

Contisez aux truffes douze petits filets de soles
;

puis vous les roulez sur eux-mêmes, ainsi que cela se

pratique pour les attéreaux
;
faites-les cuire dans un

petit plat à sauter beurré, avec feu dessus et des-

sous; retirez-les dès qu’ils sont fermes au toucher;

ensuite vous mettez deux maniveaux de champignons

tournés et leurs fonds dans la sauce maigre indiquée

Sauce au brochet au vin du HJiin; ajoutez un émincé

de quatre truffes sautées au beurre avec un grain de

sel
;
donnez quelques ébullitions

;
ajoutez encore une

trentaine de queues d’écrevisses; faites seulement

ébullitionner
,
et versez la moitié de celte garniture

sur le plat, et, autour de l’entrée, vous placez les
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fîlels de soles
,
et serv'^ez, le reste de la sauce dans une

saucière.

RAGOUT EN MATELOTTE A LA GENOISE.

Sautez (au beurre) en escalopes les filets d’une pe-

tite truite de Seine
;
puis vous parez en grosses olives

quatre truffes noires coupées par fragments, et les fai-

tes bouillir quelques secondes dans la sauce maigre

indiquée à la génoise, en y joignant deux maniveaux
de champignons avec leurs fonds

i
ensuite vous avez

haché les parures de truffes que vous avez mêlées dans

un peu de farce de merlans, avec laquelle vous avez

formé six quenelles que vous avez pochées (au bouil-

lon maigiejselon la règle. Au moment de servir, vous

égouttez les escalopes, les placez sur un plat et les

masquez avec un peu de ragoût
;
puis vous placez

autour de l’entrée quelques petits groupes de petits

-oignons préparés pour matelolte; ajoutez les quenel-

les aux truffes
,
et servez le reste de la garniture dans

une saucière.

RAGOUT EN MATELOTTE A LA PARISIENNE.

Faites selon la règle une douzaine de petites que-

nelles de chair de brochet au beurre d’écrevisses

moulées à la cuillère à café. Au moment de servir,

vous les pochez au bouillon de racines
;
ensuite faites

cuire selon la règle six laitances de carpes bien dé-

gorgées
;
donnez quelques ébullitions à la sauce in-

diquée sauce au vin de Champagne
,
joignez-y deux

maniveaux de champignons sans leurs fonds
,
les noix
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de trois douzaines d’huîtres préparées de la manière

accoutumée ,
et vingt-quatre queues d’écrevisses dont

les coquilles vous ont servi à faire le beurre pour la

farce des quenelles; faites ébullitionner la garniture,

puis vous en versez la moitié sur le plat
;

placez-y

l’entrée, mettez à l’entour quatre petits groupes de

trois quenelles, et entre chacun d’eux une laitance

et demie également groupée en hauteur; servez le

reste de la garniture dans une saucière.

RAGOUT EN MATELOTTE NORMANDE.

Préparez selon la règle trois douzaines de moules

et trois idem d’huîtres pour garnitures (voir les Sau-
ces aux huîtres et aux moules)

;
puis vous coupez en

deux six gros éperlans
;
retirez la tête et la queue,

afin qu’il ne vous reste que les tronçons. Au moment
du service, vous les mettez à l’eau bouillante avec un
peu de sel, et les retirez du feu

;
faites cuire également

quatre laitances de carpes; faites bouillir ensuite la

sauce maigre indiquée sauce matelotte à la normande
;

joignez-y deux maniveaux de champignons; donnez
quelques ébullitions; ajoutez les moules et les huîtres

;

retirez la sauce du feu, pour éviter qu’elle bouille;
égouttez les éperlans, placez-les sur le plat d’entrée

,

masquez-les avec de la garniture d’huîtres; placez
les laitances autour de l’entrée; ajoutez quelques
groupes de queues de crevettes, puis huit ou dix
petits croulons ronds passés au beurre et glacés en-
suite

; servez le reste de la garniture dans une sau-
cière.
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RAGOUT EN MATELOTTE A LA ROUENNAISE.

Vous préparez, de tout point le ragoût décrit ci-

dessus. Seulement vous ajoutez à la sauce
,
au mo-

ment de servir, un beurre d’écrevisses.

RAGOUT EN MATELOTTE A LA MARINIERE.

Sautez [au beurre (i)j en escalopes les filets d’une

petite anguille préparés de la manière accoutumée.

Sautez également les filets d’une sole
;
puis vous fai-

tes bouillir la sauce indiquée à la bourguignotte
,
en

J joignant un maniveau de champignons. Ensuite

vous égouttez l’anguille et les filets de soles
,

et les

dressez sur le plat. Ajoutez des groupes de petits oi-

gnons préparés pour matelottes
;
masquez le tout

avec la sauce. Ajoutez des croûtons et des écrevisses

parés et glacés
;
servez le reste de la sauce dans

une saucière.

RAGOUT d’escalopes DE SAUMON A LA REGENCE.

Parez en petites escalopes une petite darne de sau-

mon, et les sautez au beurre selon la règle. Au moment

de servir, vous les égouttez, les dressez sur le plat, et

les masquez avec le ragoût de truffes indiqué à la ré-

gence. Servez le reste du ragoût dans une saucière.

(i) Eli général, pour sauter les lilcls de poisson, on doit les assai-

sonner de sel, d’un peu do (loivré cl de muscade râpée , les masquei

ensiiilc do beurre tiède
,
cl les l’aire cuire leu dcssu» et dessous.
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RAGOUT d’escalopes DE SAUMON A LA PARISIENNE.

Préparez en escalopes une petite darne de saumon,

ainsi qu’il est démontré ci-dessus
;
puis vous faites

bouillir la sauce indiquée à la parisienne
,
en y mê-

lant deux maniveauxde champignons et leurs fonds;

ajoutez la noix de six douzaines d’huîtres préparées

de la manière accoutumée
,

et vingt-quatre queues

d’écrevisses. Donnez une seule ébullition
,
et retirez

la garniture du feu; ensuite vous égouttez les escalo-

pes
,
et les dressez autour de l’entrée désignée

;
puis

vous les masquez avec de la garniture
,
dont vous

servez le reste dans une saucière.

RAGOUT d’escalopes DE SAUMON

A LA RAVIGOTE PRINTANIÈRE.

Après avoir préparé selon la règle (voir Escalopes
de saumon à la régence) une petite darne de saumon
en escalopes, vous les sautez au beurre, avec un peu
de sel et de poivre fin

j
puis vous ajoutez deux mani-

veaux de champignons dans la sauce maigre indi-
quée à la ravigotte printanière

,
que vous tenez bien

chaude, étant placée dans le bain-marie
;
après quoi

vous en versez la moitié sur le. plat, et posez les es-
calopes de saumon

,
sans les saucer

,
autour de l’en-

üée à garnir; ajoutez quelques groupes de laitances
de carpes préparées de la manière accoutumée. Ver-
sez le reste de la sauce dans une saucière; et servez.
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Observation

.

Cette sauce ne doit pas bouillir après l’addition de
la ravigote, afin de la conserver d’un beau vert prin-

tanier. Ensuite je ferai remarquer à mes confrères que

nous servons également des escalopes de saumon ou
de truite en ragoût pour garniture, en y joignant des

champignons, ou des truffes, ou des queues de cre-

vettes ou d’écrevisses, en variant ces ragoûts par les

sauces à la Soubise, à la vénitienne, à la hollandaise,

à la bourguignotte, à la génoise, à la Périgueux et à

la financière. Toutes ces sauces, bien entendu, doivent

être préparées en maigre dès que ces ragoûts devront

servir pour la cuisine du jeûne. Cependant tous les

ragoûts et garnitures qui seront contenus dans ce cha-

pitre pourront également se servir toute l’année en

y joignant des sauces grasses ou maigres.

RAGOUT
(
MAIGRE

)
d’eSCALOPES DE TURBOT

A LA HOLLANDAISE AU SUPREME.

Parez en petites escalopes un très petit turbot, et le

placez dans un plat à sauter beurré
;
ajoutez un peu de

sel. Au moinentduservice, vouslessaulezeny joignant

du beurre, afin que les escalopes en soient masquées;

ensuite vous les égouttez et les dressez autour de l’en-

trée indiquée
;
puis vous les saucez avec une partie de

la sauce maigre hollandaise au suprême que vous avez

préparée selon la règle; servez le reste de la sauce

dans une saucière.
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RAGOUT (maigre) D^ESCALOPES DE ULETS DE BARBUE

A LA SAUCE AUX CHAMPIGNONS.

Parez en petites escalopes une toute petite barbue,

et la sautez au beurre au moment de servir
;
puis vous

les égouttez, les dressez autour de l'entrée
,

et les

masquez avec de la sauce maigre indiquée aux cham-

pignons (voir Traité des sauces)
;
servez le reste dans

une saucière.

RAGOUT (maigre) d’eSCALOPES DE FILETS DE SOLES

A LA VÉNITIENNE.

Après avoir levé les filets d’une sole, vous les lavez

et les parez en escalopes pour les sauter au beurre à

l’instant du service
;
alors vous les égouttez, les dres-

sez autour de l’entrée, et les masquez avec une par-

tie de la sauce maigre indiquée à la vénitienne, dont

vous servez le reste dans une saucière.

Observation.

Je ne décris point les détails des ragoûts que nous
sommes dans l’usage de faire avec les filets de mer-
lans (la peau des filets doit être conservée), de li-

mandes, de carlets, de grondins et de vives, puisque

ces filets se préparent absolument de même que les

filets de soles, en les variant par les sauces à la ravi-

gote printanière, à la Soubise, à la Ricluilieu, et gé-
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néralement avec toutes les sauces contenues clans le

chapitre des sauces au beurre.

RAGOUT d’escalopes DE FILETS DE ROUGETS d’oCÉAN

A LA FRANÇAISE.

Levez les filets de trois rougets d’Océan. Après les

avoir lavés, vous les parez en escalopes, et les placez

dans un plat à sauter grassement beurré, et vous se-

mez dessus un peu de sel et de muscade râpée
;
ajou-

tez le beurre nécessaire
,

et, au moment de servir,

vous les faites cuire feu dessus et dessous
;
puis vous

les égouttez, les dressez autour de l’entrée, et les

masquez avec la sauce indiquée sauce à la française,

dans laquelle vous ajoutez deux rnaniveaux de cham-

pignons et trois douzaines d’huîtres préparées selon

la règle.

RAGOUT
(
MAIGRE

)
d’eSCALOPES LE FILETS DE

MAQUEREAUX A LA MAITRE-d’hÔTEL

.

Levez les filets à deux moyens macjuereaux laités
;

après les avoir lavés, vous les parez en petites esca-

lopes et les placez dans un plat à sauter beurré ,
après

quoi vous versez dessus une maître- d’hôtel fondue,

et les faites cuire feu dessus et dessous. Etant prêt de

servir, vous les égouttez, les dressez pour garniture

autour d’une entrée
;
puis vous versez dessus la sauce

indiquée à la maîlre-d’hôtel liée; puis vous placez

dessusles laitances, que vous avez fait cuire à l’eau de

sel avec une pointe de vinaigre et de jus de citron.
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Observation.

Nous sommes dans l’habitude de servir aussi des

ragoûts d’escalopes de filets de maquereaux à la sauce

aux champignons, à la sauce ravigote, à la sauce hol-

landaise, à la sauce aux huîtres, à la sauce aux mou-

les, à la sauce aux crevettes et aux écrevisses. Les

ragoiits d’escalopes de filets de rougets d’Océan se

servent également avec les sauces précitées.

RAGOUT
(
MAIGRE

)
d’eSCALOPES D’eSTURGEON

A LA FINANCIÈRE.

Faites cuire dans une mirepoix maigre (au vin de

Madère) un fragment d’esturgeon. Lorsqu’il est froid,

vous l’égouttez et le parez avec soin en petites esca-

lopes que vous placez dans un petit plat à sauter ;

versez dessus le fond de la mirepoix, que vous avez

passée au tamis de soie après l’avoir parfaitement dé-

graissée
;
ensuite vous avez préparé selon la règle la

sauce maigre à la financière (voir cette sauce)
;
puis

vous y joignez trois douzaines de moules, trois idem
d’huîtres préparées de la manière accoutumée

,
un

maniveau de champignons et une vingtaine de peti-

tes triilFes tournées en olives. Au moment de servir,

vîfus égouttez les escalopes d’esturgeon, que vous avez
fait ébullitionner dans leur fond

;
après les avoir dres-

sées en garniture autour de l’entrée indiquée, vous
les masquez avec une partie de la sauce financière;
ensuite vous ajoutez dessus quelques groupes de lai-

tances de carpes préparées comme de coutume
; ser-

vez le reste de la sauce dans une saucière.
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RAGOUT
(
MAIGRE

)
d’eSCALOPES d’eSTURGKON

A LA RÉGENCE.

Préparez votre escalope d’esturgeon selon les pro-

cédés décrits ci-dessus; puis vous avez également
confectionné la sauce à la régence ainsi que nous
l’avons démontré au Traité des yetites sauces ;

moment de servir, vous dressez vos escalopes et les

masquez de la sauce à la régence dont vous servez le

reste dans une saucière.

Observation.

J’ai servi des escalopes d’esturgeon pour garniture

avec des garnitures d’écrevisses
,
de crevettes

,
de ho-

mards, de champignons, de morilles, de mousse-

serons, d’huîtres, et de moules; mais seulement l’une

de ces garnitures doit composer un ragoût avec une

escalope d’esturgeon. Ensuite j’observerai à mes con-

frères que les fragments de darne d’esturgeon cuit

à la broche, à la mirepoix, à la marinade
,

ou au

court-bouillon qui aurait servi pour entrée, peuvent

être employés dans les ragoûts précités.

RAGOUT (maigre) d’eSCALOPES DE FILETS d’aNGUILLE

AUX CHAMPIGNONS.

Après avoir habillé une moyenne anguille de Sei-

ne ,
vous en parez les filets en escalopes

,
et les sau-

tez au beurre au moment de servir
;
puis vous les

égouttez
,
les dressez et les masquez avec une partie
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de la sauce indiquée aux champignons (Voir le Trai-

té des sauces)^ dont vous servez le reste dans une sau-

cière.

La lamproie se prépare de même que l’anguille
5

par conséquent mes confrères agiront à l’égard de

ce poisson selon les détails précités pour l’anguille.

RAGOUT (maigre) d’eSCALOPES DE FILETS d’ANGUILLE

A LA PÉRIGUEUX.

Préparez votre escalope d’anguille en suivant les

détails précités, puis vous les dressez et les mas-

quez avec une partie de la sauce indiquée à la Péri-

gueux, dont vous servez le reste dans une saucière.

RAGOUT (
MAIGRE

)
d’ÉPERLANS ET DE QUEUES

d’ÉGREVISSES a la VÉNITIENNE.

Après avoir habillé douze beaux éperlans
,
vous en

supprimez la tête et la queue, et coupez chacun d’eux

en deux parties; étant prêt à servir, vous les faites

cuire au beurre avec une pointe de sel et de musca-
de râpée

;
puis vous les égouttez avec soin

,
les dres-

sez et les masquez avec une partie de la sauce mai-
gre là la Vénitienne

(
voir le Traité des sauces

) ,
et

placez dessus de petits groupes de queues d’écrevis-

ses; joignez en aussi dans le reste de la sauce, que
vous servez dans une saucière.

RAGOUT (maigre) d’eSGALOPES DE FILETS ET DE
I-AITANGES DE CARPES AUX MORILLES.

Levez les filets d’une moyenne carpe de Seine et les
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parez en petites escalopes, en ayant soin d’en extraire

les arrêtes; puis vous les sautez au beurre au moment
du service, les égouttez, les dressez et les masquez
avec une partie de la garniture indiquée aux mo-
rilles; après quoi vous posez dessus çà et là quatre

laitances de carpes que vous avez fait cuire à l’eau de
sel avez une pointe de vinaigre

;
versez le reste de la

sauce dans une saucière.

RAGOUT
(
MAIGRE

)
d’esCALOPES DE FILETS DR

BROCHET AUX CREVETTES A LA SODBISE.

Après avoir habillé un moyen brochet de Seine
,

vous levez les filets et les parez en petites escalopes

,

en ayant le soin d’en retirer les arêtes; puis au

moment de servir, vous les sautez au beurre com-

me de coutume
,
vous les égouttez

,
les placez sur le

plat et les masquez avec de la sauce à la Soubise

dans laquelle vous joignez une cinquantaine de

^
queues de crevettes, et servez le reste delà sauce dans

une saucière,

Observation .

Mes confrères doivent également servir des ragoûts

d’escalopes de carpe
,
de brochet et d’éperlans, avec

les sauces à la matelotte
,

la sauce brochet au vin du

Rhin, la sauce génoise, la sauce à la hollandaise,

la sauce aux huîtres, aux moules, aux morilles
,
aux

mousserons et aux champignons.



TB&ITK DES RAGOUTS ET GARNITURES.

RAGOUT (
MAIGRE

)
DE FOIES DE LOTTES

A LA LUCÜLLUS.

Faites dégorger six foies de loties parés
,
puis vous

ies faites cuire dans une mirepoix mouillée avec un

verre de vin de Champagne 5
ensuite vous faites selon

la règle une douzaine ce petites quenelles d’éperlans

au beurre d’écrevisses et les moulez dans la cuillère

à café
,
vous les pochez au bouillon maigre au mo-

ment du service; maintenant vous avez en ébullition

la sauce maigre indiquée à la régence, dans laquelle

vous ajoutez douze queues d’écrevisses
,
vingt quatre

moules et le même nombre d’buîtres préparées selon

la règle; étant prêt à servir, vous égouttez les petites

quenelles et les foies de lottes; puis vous les placez

eu groupes sur la moitié du ragoût que vous avez
versé sur le plat, et servez le reste dans une saucière.

RAGOUT (maigre) DE LAITANCES DE CARPES

AUX HUITRES.

Préparez selon la règle six douzaines d’huîtres
grasses et fraîches; puis vous faites cuire six laitances
de carpe dans une casserole à ragoût avec un peu de
beurre, de sel, un jus de citron et l’eau bouillante
nécessaire pour les mouiller .à la surface

; donnez-
leur quelques ébullitions et les retirez du feu; ensuite
vous avez préparé de la manière accoutumée la sau-
ce hollandaise au suprême, dans laquelle vous ajou-^
tez une petite maître-d’hôlel et un maniveau de
champignons avec leurs fonds et les huîtres; obser-

III.
,4
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vez que celle sauce ne doil pas bouillir; mais elle

doil êlre mainlenue chaude au bain-marie
;
après

avoir versé sur le plat la moitié du ragoût, vous
égouttez les laitances, les dressez en groupes autour

de l’entrée, et servez le reste de la garniture dans
une saucière.

RAGOUT (maigre) DE LAITANCES DE MAQUEREAUX

AUX MORILLES.

Après avoir fait dégorger six laitances de maque-

reaux, vous les faites cuire dans une casserole à ra-

goût avec un peu de beurre
,
de jus de citron

,
de sel

et un peu d’eau bouillante
;

faites - les mijoter quel-

ques secondes et les relirez du feu
;
étant près de ser-

vir, vous les égouttez
,
les dressez sur le plat

,
et ver-

sez dessus la moitié de la sauce garniture aux 'moril-

les préparée selon la règle
,

et servez le reste dans

une saucière.

Observation.

Les laitances de harengs se préparent en suivant les

détails donnés ci-dessus.

RAGOUT
(
MAIGRE

)
DE FOIES DE LOTTES

A LA PÉRIGUEUX.

Faites dégorger six foies de lottes légèrement parés;

puis vous les faites cuire dans une jnirepoix maigre

avec un verre de vin de Madère; au moment deservir

vous avez en ébullition lasauce maigre à la Périgueux,
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que vous avez, préparée selon la règle; vous en ver-

sez la moitié iiir le plat d’entrée et placez dessus les

foies que vous avez égouttés
;
versez le reste delà sau-

ce dans la saucière.

RAGOUT (maigre) DE FOIES DE LOTTES

A LA PARISIENNE.

Préparez six foies de lottes selon les procédés dé-

crits ci-clessus
;
puis vous avez en ébullition la sauce

indiquée à la Parisienne dans laquelle vous ajoutez

cinquante queues de crevettes parées comme de cou-

tume et deux maniveaux de champignons
;
égouttez

les foies, dressez-les, versez dessus la moitié de la

garniture et mettez le reste dans une saucière
;
ser-

vez.

Observation.

Relativement aux ragoûts mentionnés ci-dessus
,

on doit les servir également et indistinctement avec
les garnitures d’huîtres, de moules, de queues de ho-
mards

,
d’écrevisses de crevettes

, de truffes
, de mo-

rilles
,
de mousserons et de champignons, avec la

sauce assignée auxdites garnitures.

RAGOUT (maigre) .d’escalopes DE HOMARDS

A LA NAVARIN.-

Coupez en escalopes la chair d’un homard cuit au
vin de Champagne; faites une douzaine de petites

i4*
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quenelles d anguille a la purée de champignons et

les pochez selon la règle avec du bq^jillon maigre;
ensuite vous avez préparé de la manière accoutumée
la sauce maigre indiquée à la française

(
voir le

Traité des ); joignez-y deux rnaniveaux de
champignons et deux douzaines d’huîtres

(
la noix

seulement); après avoir fait ébullitionner ce ragoût,

vous égouttez les petites quenelles et les masquez
comme de coutume; ensuite vous y placez par
groupes la chair du homard^ que vous avez douce-
ment chauffée dans un petit plat à sauter, avec du
beurre fondu

;
servez le reste de la sauce dans une

saucière.

RAGOUT
(
MAIGRE

) d’esCALOPES DE HOMARDS

A LA PROVENÇALE.

Préparez en escalopes les chairs d’un homard nou-

vellement cuit, ainsi qu’il est démontré ci-dessus;

puis vous avez préparé la sauce maigre indiquée à la

provençale; donnez-lui quelques ébullitions en y joi-

gnant douze petites quenelles de merlan dans la farce

desquelles vous avez rais une truffe noire hachée et

douze petites morilles; versez la moitié de ce ragoût

sur le plat d’entrée; dressez dessus des groupes de ho-

mard que vous avez égouttés, puis des groupes de

laitances de carpe que vous avez fait cuire dans une

casserole à ragoût avec un peu de sel
,
de beurre

,
de

jus de citron et d’eau bouillante.

Versez le reste de la sauce dans une saucière.
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RAGOUT (maigre) d’hüITRES

AUX QUEUES d’ÉCREVISSES ET AUX MOUSSERONS.

Préparez de la manière accoulumée quatre douzai-

nes de grosses huîtres, puis vous avez en ébullition

la sauce aux mousserons indiquée au Traitédes petites

sauces i alors au moment de servir vous y mêlez les

huîtres et cinquante petites queues d’écrevisses: ver-

sez la moitié de ce ragoût dessous l’entrée et le reste

dans une saucière.

RAGOUT
(
maigre) DE MOULES

ET DE QUEUES DE CREVETTES AUX CHAMPIGNONS,
>

Après avoir préparé vingt quatre grosses moules se-

lon la règle
,
vous les mettez dans la sauce aux cham-

pignons (voir Traité des saaces)’^ ajoutez les queues

d’un demi cent de crevettes bien fraîches
;
puis vous

en versez la moitié dessous l’entrée et le reste dans

une saucière.

RAGOUT DE LANGUES DE CARPES AU SUPRÊME.

Ayez vingt-quatre palais ou langues de carpes de
Seine de moyenne grosseur

;
puis vous les faites dé-

gorger à l’eau froide
; après quelques heures vous les

parez légèrement et les faites mijoter cinq minutes
dans une petite mirepoix mouillée avec un verre de
vin de Champagne; étant près de servir, vous les

egouttez, et les sautez dans la sauce maigre au su-
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preine, dans laquelle vous joignez virigt-qualre queues
d ecrevisses et vingt-quatre petits champignons; don-
nez une seule ébullition, et servez ce rasoût de la

manière accoutumée.

Nous servons ce ragoût fort rarement à Paris, et

plus rarement encore à l’étranger. Ceux de mes con-

frères qui voudraient en servir doivent avoir le soin

de les commander la veille à madame Renaud, mar-

chande de poisson à la halle.

Observation .

Je ferai remarquer à mes confrères que la série des

ragoûts maigres contenus dans ce chapitre sont in-

diqués pour être servis avec les sauces maigres tra-

vaillées avec les grandes sauces de la cuisine maigre.

Cependant ces mêmes ragoûts peuvent également se

servir avec la variété des sauces analysées dans le

chapitre des sauces au beurre. C’est surtout pour

les ménagères et pour les cuisinières que cette obser-

vation doit devenir fructueuse; elles pourront éga-

lement simplifier ces ragoûts en ne les composant

que de deux articles seulement.

Je terminerai ce chapitre en observant à mes con-

frères que j’ai servi deux ou trois fois des ragoûts

composés de truffes tournées en petites olives (sauce

au vin de Champagne ou au suprême) et mêlées avec

des langues de cabillaud, que vous préparez du

reste en suivant les procédés indiqués pour les lan-

gues de carpes. J’observerai cpie celles-ci ne sont vé-

ritablement que le palais de ce poisson
,

tandis que

le cabillaud a réellement une langue qui ne le cède
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en rien à celles précilées, car elle est blanche, déli-

cate et de meilleure mine.

Il s’agira seulement d’avoir le soin de les demander
la veille à la marchande de poisson.

• $
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CHAPITRE XIV.

' ÏRAITÉ DES PtTRÉES DE RACINES

ET PLANTES LÉGUMINEUSES EN GRAS ET EN MAIGRE»

SOMMAIRE,

Purée de champignons veloutée ; idem de champignons à la Lagui-

{lierre ; idem de morilles à la ravigote ; idem de truffes à la Périgord ;

idem de truffes à la Périgueux ; idem de truffes à la piémonlaise ;

idem d'oignons à la bretonne; idem d’oignons à la Soubise ; idem

d'oignons à la Robert ; idem de pointes d’asperges au suprême ; idem

de pois nouveaux; idem de pois nouveaux à la parisienne; idem

de fèves de marais ; idem do haricots blancs nouveaux ; idem

de haricots blancs nouveaux à la bretonne ; idem de haricots nou-

veaux à la béchamel ; idem de navets h la crème ; idem au blond de
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veau - idem de carolles nouvelles; idem de caroUes b la Grécy; idem

de racines à la jardinière; idem de céleri à la française; idem de

céleri à respacnole; idem de sikel ou choux de mer; idem de

choux Heurs h rallemande; idem au blond de veau; idem de choux

de Bruxelles; idem dépinards au velouté; idem dépinards b la

crème; idem de chicorée à la béchamels idem d'oseille; second pro-

cédé de purée d’oseille; idem de laitues au blond de veau; idem de

cardes à l’espagnole; idem de fonds d’artichauds ; idem de pommes

de terre à la crème ;
idem de pommes de terre à la lyonnaise ; idem

de pommes de terre 1.1a bretonne; idem de marrons de Lyou au

velouté à la crème ; idem de concombres à la béchamel ; idem de

lentilles mondées à la reine; idem de pois secs ; idem de haricots

secs à la bretohne; idem de haricots secs à la crème.

PURÉE DE CHAMPIGNONS VELOUTEE.

PRES avoir lavé avec soin quatre maniveaux

de champignons, A'^ous les égouttez sur un

tamis et les émincez en les sautant à mesure

dansune casserole à ragoût contenant une eau légère de

jus de citron
5
après quoi vous les faites mijoter avec

un peu de beurre fin et une grande cuillerée de bon

consommé de volaille
;
ajoutez un peu de poivre et

de muscade râpée
;
couvrez la casserole et faite mijo-

ter à très petit feu
,
afin d’obtenir la quintessence des

champignons; l'ingt minutes après, vous la passez

avec pression par l’étamine et la versez dans une cas-

serole à ragoût, contenant deux onces de mie de pain

à potage que vous avez imbibée de bonne crème
;
des-

séchez ce mélange en purée légère
;
ajoutez une cuil-

lerée à ragoût de béchamel
,
un peu de beurre frais et

un peu de glace de volaille
;
passez celte purée par

l’étamine, déposez-la dans une casserole à bain-ma-
rie

,
et servez.
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Observation.

La composition de cette, savoureuse purée de
champijCrnons nous vient d’un illustre gastronome
qui protège autant les bons cuisiniers qu’il aime la

bonne cuisine, grand nombre de mes confrères

savent combien le prince Louis de Rohan a placé et

place encore de cuisiniers chez de grands seigneurs

tant français qu’étrangers. Les personnes qui ont

connu la vieille France doivent avoir souvenance

que ce' prince fut toujours cité comme l’un des plus

grands appréciateurs de l’art culinaire : aussi le prin-

ce de Guémené était-il cité comme le plus aimable

et le plus élégant des seigneurs de. la cour de Louis

XVI. Sa noble maison fut réputée pour la bonne chère

qu’on y faisait
;

et le prince de Guémené, prenant

le nom de Louis de Rohan, resta toujours le même
,

bon
,
accessible, et protégeant les hommes de bou-

che en généreux appréciateur des vrais talents cu-

linaires.

Je tiens cette recette du grand M. Dunan
,

qui

fut son chef de cuisine, et qui daigna me commu-

niquer ces détails intéressants pour l’art gastrono-

mique.

PURÉE DE champignons A LA' LAGUIPIERRE.

Faites laver et hacher quatre mani veaux de cham-

pignons*, puis vous les mettez dans une casserole a

ragoût contenant une grande cuillerée a ragoût de

consommé, un peu de maigre de jambon émincé,
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une tomale donl vous relirez le jus et les grains ,

une cuillerée à bouche de farine de crème de riz

,

une pointe de poivre et de muscade râpée
;
le tout

bien mêlé, vous le faites mijoter doucement en le

remuant de temps en temps; vingt minutes après,

vous y joignez une grande cuillerée à ragoût de

sauce espagnole travaillée
;
donnez quelques ébul-

litions
,
et passez la purée à l’étamine

;
au moment de

servir ajoutez un peu de beurre frais et un jus de ci-

tron.

Cette purée de champignons à laLaguipierre est aus-

si savoureuse que la précédente
;

l’addition de la

crème de riz lui donne du velouté et du moelleux
,

et remplace parfaitement le mitonnage de la mie de
pain. En supprimant la tomate et l’espagnole on ob-
tient cette purée au suprême en y joignant delà
sauce au suprême

;
le reste du procédé est le même.

PURÉE DE MORILLES A LA RAVIGOTE.

Aprèsavoir émincé une vingtaine de morilles, vous
les lavez a plusieurs eaux, afin qu’elles ne conservent
point de terre; ensuite vous procédez à l’égard de
cette purée en suivant les details décrits pour la pu-
rée de champignons au velouté ou bien selon l’ana-
lyse de la purée précitée

;
pyis vous y mêlez une pe-

tite ravigote hachée et blanchie.
La purée de mousserons se prépare de la manière

indiquée ci-dessus.

PUREE DE TRUFFES A LA PÉRIGORD.

Mettez dans une casserole à ragoût les parures
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d’une livre de truffes du Périgord, une grande cuille-

rée à ragoût de consommé de volaille, le quart delà
mie d’un pain à potage d’une demi-livre

;
une pointe

de muscade râpée et de poivre fin
;
faites mijoter vingt

minutes, après quoi vous y mêlez une grande cuille-

rée à ragoût de sauce espagnole
,
un peu de glace

de volaille et un peu de beurre; passez cette purée

en la foulant par l’étamine; au moment de servir

vous y mêlez une truffe hachée très fin; donnez quel-

ques ébullitions et servez.

PURÉE DE TRUFFES A LA PÉRIGUEUX.

Faites mijoter dans une casserole à ragoût une de-

mi-livre de truffés noires émirfcées avec une grande

cuillerée de consommé de volaille
;
après vingt-cinq

minutes d’une légère ébullition, vous passez cette es-

sence avec pression dans une casserole contenant le

quart de la mie d’un pain à potage d’une demi-livre
;

ajoutez une pointe de poivre et de muscade râpée;

faites mijoter à petit feu pendant vingt minutes
;
puis

vous y joignez une grande cuillerée à ragoût de sau-

ce suprême et un peu de beurre fin
;

passez la pu-

rée par l’étamine ;
inetlez-la dans une casserole à bain-

marie, et la servez presque bouillante.

%
i

Observation.

Par ce procédé l’essence de cette purée embaume

le palais du parfum de la truffe périgourdine
;
mes

confrères peuvent également employer ce procédé
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pour confectionner la purée de Iruflùs cà la sauce es-

pagnole à la Périgord.

PURÉE DE TRUFFES A LA PIÉMONT AISE.

Après avoir paré deux grosses truffes du Piémont

,

vous les hachez et les faites suer dans un peu de beurre

(ou d’huile d’Aix) avec une pointe de sel
;
vous y mê-

lez ensuite une grande cuillerée à ragoût de bon con-

sommé ;
donnez quelques ébullitions, et passez cette

essence avec pression parletaminej puis vous y mê-

lez le quart de la mie d’un pain à potage d’une demi-

livre*, faites-la mitonner quelques secondes, après quoi

vous y joignez une grande cuillerée à ragoût de sauce

à la piémontaise avec un peu de beurre et de glace de

volaille
;
servez.

PURÉE d’oignons a LA SOUBISE.

Après avoir épluché six gros oignons blancs, vous

les coupez en deux, supprimez les têtes et les queues,

les émincez, et les faites blanchir quelques minutes à

l’eau bouillante
i
égouttez-les

,
et passez-les cinq mi-

nutes sur un feu doux avec un bon morceau de beurre

d’Isigny
5
ensuite vous y mêlez une cuillerée à ragoût

de bon consommé de volaille, une pointe de poivre

et de muscade râpée, et un peu de sucre en poudre
;

faites mijoter trente à quarante minutes; ajoutez deux

grandes cuillerées à ragoût de bonne béchamel
,

et

faites réduire la purée en la tournant sans disconti-

nuer avec la cuillère de bois
;

après quoi vous la
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passez en purée en la foulant par l’étamine, et la dé-
posez dans la casserole à bain-marie.

Celte purée doit être veloutée et d’un goût savou-
reux et appétissant.

Seconde manière de procéder pour la purée

à la Soubise.

Faites blanchir six oignons préparés ainsi qu’il est

indiqué ci-dessus
;
puis vous les égouttez et les passez

sur un feu doux avec quatre onces de beurre fin
;
cou-

vrez la casserole, que vous placez ensuite dessous le

fourneau, afin que l’oignon reçoive dessus et dessous

une chaleur tempérée
;
ayez soin de le remuer de

temps en temps, et, apres trente à quarante minutes

d’une légère ébullition, vous y mêlez une cuillerée

de velouté, puis une grande idem à ragoût de bon

consommé de volaille, une pointe de poivre et de

muscade râpée
,
et un peu de sucre en poudre

;
pla-

cez la casserole sur un feu ardent, et desséchez la pu-

rée en y joignant par intervalles une chopine de crème

double
;
passez la purée par l’étamine

,
déposez-la

dans la casserole à bain-marie, et la servez en ébul-

lition.*

Lorsque la béchamel et le velouté manquent
,
on

y supplée par une cuillerée à bouche de farine
,

que l’on mêle à l’oignon
;
puis on procède pour le

reste de l’opération ainsi qu’il est démontré ci-

dessus.

PURÉE d’oignons A LA BRETONNE.

• Coupez en deux six gros oignons blancs épluchés
;
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puis VOUS les parez et les émincez d’égale épaisseur;

ensuite vous leur faites prendre une belle couleur

blonde dans du beurre d’Isigny clarifié
;
après quoi

vous les égouttez sur le tamis de crin
;
puis vous les

versez dans une casserole à ragoût contenant une

grande cuillerée de bon consommé
;
faites-les mijoter

vingt à vingt-cinq minutes sur un feu modéré; dé-

graissez bien parfaitement
;

puis vous ajoutez une

grande cuillerée de sauce espagnole travaillée, un
peu de sucre en poudre, une pointe de muscade râ-

pée et de poivre fin
;
faites réduire à grand feu en

remuant la purée avec une cuillère de bois, et passez-

la ensuite par l’étamine
;
après l’avoir versée dans une

casserole à bain-marie, vous y mêlez un peu de beurre
frais, et la servez en ébullition.

PURÉE d’oignons A LA ROBERT.

A l’égard de cette purée, vous la préparez de tous

points selon les détails décrits précédemment; puis

vous y mêlez une cuillerée à bouche de moutarde fine,

et vous passez ensuite la purée par l’étamine. Obser-
vez qu’elle ne doit plus bouillir après l’addition delà
moutarde.

PURÉE DE POINTES d’asPERGES AU SUPREME.

Préparez en hiver deux bottes d’asperges vertes, et
au piintemps une grosse botte d’asperges également
vertes; apres les avoir effeuillées et coupées en petits
pois, vous les lavez et les faites blanchir selon la règle
dans un poêlon d’office

;
ensuite vous les égouttez, et

les faites mijoter cinq minutes dans un poêlon d’of-



224 QUATRIÈME PARTIE,

fice avec un peu de consommé, un peu de beurre et

une petite mie de pain à potage, afin de donner du
moelleux à la purée

j
ajoutez un peu de sucre fin, une

pointe de poivre et de muscade râpée, puis la sauce

indiquée au suprême, et passez la purée par l’éta-

mine
,
après quoi vous la versez dans la casserole à

bain-marie. Etant prêt de servir, vous la faites ébul-

litionner seulement
;
puis vous y mêlez un peu de

vert d’épinards passé au tamis desoie, afin de rendre

d’un vert printanier cette purée savoureuse, qui a du
moelleux, de l’onction, et convient parfaitement pour

une infinité d’entrées.

PURÉE DK POIS NOUVEAUX.

Ayez un litre et demi de gros pois fraîchement

cueillis et nouvellement écossés
;
puis vous les ma-

niez dans une casserole avec quatre onces de beurre

frais et un peu d’eau
,
que vous égouttez ensuite; ajou-

tez un bouquet de persil et faites suer doucement les

pois sur un fourneau modéré en les couvrant
;

ayez

soin de les sauter de temps en temps
,

après vingt à

vingt-cinq minutes d’ébullition, vous retirez le bou-

quet et broyez les pois dans le mortier, après quoi

vous les relevez dans une casserole à ragoût conte-

nant une grande cuillerée de sauce allemande
,
un

peu de beurre fin, une pointe de sucre en poudre, un

peu de poivre et de muscade râpée, et un peu de

glace de volaille
;
remuez la purée sur un feu modéré,

et, dès qu’elle entre en ébullition, vous la passez par

l’étamine et la déposez ensuite dans la casserole à

bain-marie
;
au moment du service, vous la faites
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ébullitionner en y joignant un peu de vert d’épi-

nards préparé comme de coutume, si cela est néces-

‘saire.

PURÉE DE POIS A LA PARISIENNE.

Prenez un litre et demi de gros pois nouvellement

cueillis et écossés; puis vous les faites blanchir dans

le poêlon d’office avec un peu d’eau et de sel (et un

fragment de mie de pain à potage), afin qu’ils con-

servent pins de goût; après vingT-ciUq minutes d’é-

bullition, vous les égouttez et les broyez dans le mor-

tier; ensuite vous les mettez dans un poêlon d’office

contenant une grande cuillerée de velouté ou de sauce

allemande, un peu de glace de volaille, un peu de

beurre d’Isigny, une pointe de poivre et de muscade
râpée, et du sucre en poudre; remuez la purée sur

le feu, et, dès qu’elle commence à bouillir, vous la

passez par l’étamine et la déposez dans la casserole à

bain-marie. Observez qu’elle ne jette qu’une seule

ébullition au moment de la servir.

Observation,

Par ce procédé la purée conserve sa couleur prin-
tanière, tandis qu’en faisant suer les pois ainsi que
nous l’avons indiqué précédemment, la verdure s’en
altéré sensiblemen

t ;
puis celte puree a la parisienne

a toute la saveur et le moelleux désirable : c’est donc
à mes confrères à choisir i’nn des deux procédés
analysés ci-dessus.

PURÉE DE FÈVES DE MARAIS.

Après avoir retiré la robe à un litre de grosses
TII. ^5’



22Ô QUATRIÈME PARTIR.

fèves de marais fraîchement écossées
,
vous les faites

blanchir dans un poêlon d’office avec un peu de sel

et une petite branche de sarriette; dès qu’elles se

broient facilement sous la pression des doigts, vous
retirez la sarriette, les égouttez et les broyez dans
lin mortier; ensuite, vous mettez la purée dans une
casserole contenant une grande cuillerée à ragoût

de sauce allemande
,
un peu de glace de volaille,

du beurre d’Isigny, un peu de sucre, de poivre et de

muscade râpée; donnez quelques ébullitions; ajou-

tez un peu de consommé, si cela est devenu néces-

saire, ahn que la purée soit délicate et légère, ainsi

que cela se pratique ordinairement; puis vous passez

la purée de la manière accoutumée; servez-la pres-

que bouillante.

PURÉE DE HARICOTS BLANCS NOUVEAUX.

Mettez un litre de haricots nouveaux dans une

casserole contenant de l’eau bouillante
,
avec un peu

de beurre et de sel; faites-les cuire à feu doux, et

dès qu’ils sont moelleux au loucher, vous les égout-

tez et les broyez légèrement dans le mortier en y
mêlant une cuillerée d’allemande (on remplace l’al-

lemande en ajoutant un peu de mie de pain en cui-

sant les haricots), un peu de glace de volaille, qua-

tre petits pains de beurre frais, un peu de poivre et

de muscade râpée, et un rien de sucre en poudre;

donnez quelques ébullitions et passez la purée par

l’étamine.Vous la faites bouillir au moment de servir.

PURÉE DE HARICOTS NOUVEAUX A LA BRETONNE.

Préparez votre purée ainsi qu’il est démontré ci-
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dessus; puis vous y mêlez
,
au lieu de sauce alle-

mande, une grande cuillerée à ragoût de purée à la

bretonne, et terminez votre purée de la manière

accoutumée.

PURÉE DE HARICOTS NOUVEAUX A LA BECHAMEL.

Faites cuire à Peau bouillante, avec un peu de
beurre et de sel, un litre de petits haricots nouveaux;
lorsqu’ils sont cuits vous les égouttez, les broyez
dans le mortier et les mettez ensuite dans une casse-

role contenant une grande cuillerée à ragoût de
béchamel, quatre petits pains de beurre frais, un
peu de glace de volaille

,
une petite pointe de mus-

cade râpée et de sucre en poudre
;
ajoutez un peu

de bonne crème double, afin de rendre la purée dé-
licate et savoureuse; faites-la bouillir et la passez à
1 étamine selon la règle. Au moment du service vous
la faites ébullitionner.

PURÉE DE NAVETS A LA CREME.

Après avoir épluché six gros navets nouveaux, et
de bonne qualité, vous les émincez, les blanchissez
une seconde

, les égouttez sur une serviette, et les
passez légèrement avec du beurre clarifié sur un feu
modéré, ayant soin de les remuer sans cesse

, afin
éviter qu’ils prennent couleur; puis vous y mêlez

une grande cuillerée de consommé, un peu demie
de pain, une pointe de sucre, un peu de muscade
rapee et de poivre; faites mijoter doucement, -et dèsque les navets sont moelleux sous la pression des

i5*
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doigts, VOUS les faites tomber à glace et les broyez
dans le mortier, après quoi vous les mettez dans une
casserole à ragoût contenant une cuillerée de bécha-

mel, un peu déglacé de volaille, de beurre frais, et

un peu de bonne crème double
;
donnez quelques

légers bouillons et passez la purée à l’étamine comme
de coutume. Au moment de servir vous la faites ébul-

litionner et la servez.

PURÉE DE NAVETS AU BLOND DE VEAU.

Épluchez dix gros navets de Suède; ensuite vous

les émincez et les faites roussir dans du beurre cla-

rifié, en les remuant continuellement avec la cuillère

de bois; lorsqu’ils sont colorés d’un blond clair, vous

y joignez une grande cuillerée de blond de veau, un

peu de sucre en poudre, de muscade râpée, et un

peu de mie de pain
;
faites mijoter doucement

;
ayez

soin de dégraisser bien parfaitement vos navels, et,

dès qu’ils cèdent aisément sous la pression des doigts,

vous les faites réduire à glace et les broyez dans le

mortier; ensuite vous les mettez dans une casserole

contenant une grande cuillerée à ragoût d’espagnole

travaillée; donnez quelques ébullitions, et passez la

purée selon la règle; au moment de servir, vous la

faites ébullitionner; puis vous y mêlez quatre petits

pains de beurre frais et un peu de bonne crème dou-

ble, si cela est nécessaire, pour la rendre délicate et

moelleuse.

PURÉE DE CAROTTES NOUVELLES-
%

Après avoil’ épluché une botte de petites carottes
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nouvelles, vous les émincez, les lavez et les égouttez

sur une serviette
;
puis vous les passez avec du beurre

fin clarifié sur un feu doux
;
dès qu’elles commencent

à se roussir légèrement, vous y mêlez une grande

cuillerée de bon consommé, un peu de mie de pain,

et les faites mijoter en ayant soin de les dégraisser

parfaitement-, dès qu’elles sont cuites à point, vous

les faites tomber à glace en y joignant un peu de sucre

et de muscade râpée
;
ensuite vous les broyez dans

le mortier et les mettez dans nne casserole contenant

une grande cuillerée à ragoût de sauce allemande et

un peu de glace de volaille
;
après quelques bouillons,

vous passez la purée par l’étarnine
;
puis, à l’instant

de servir, vous la faites bouillir en y mêlant deux
petits pains de beurre frais et un peu dç bonne crème
double, si cela est nécessaire, afin de la rendre savou-
reuse et délicate.

PURÉE DE CAROTTES À LA CRÉCY.

Après avoir zesté le rouge de huit carottes rouges
dites de Crécy, vous les lavez et les faites roussir lé-
gèrement dans du beurre clarifié sur un feu modéré
en les remuant de temps en temps avec la cuillère de
bois; ensuite vous y joignez une grande cuillerée à
ragoût de consommé, un peu de mie de pain à potage,
un peu de beurre, de sucre, et une pointe de muscade
râpée

; faites mijoter vos carottes
, et, lorsqu’elles sont

cuites à point, vous les laites réduire à glace, les
broyez dans le mortier, et les mettez dans une casse-
role avec une grande cuillerée à ragoût de sauce al-
lemande et un peu de glace de volaille

;
faites bouil
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lir la purée en la remuant, et la passez, à l’étamine

selon la règle
;

étant prêt de servir, vous la faites

ébullilionner en y joignant trois petits pains de beurre

frais.

PURÉE DE RACINES A LA JARDINIÈRE.

Emincez le rouge de quatre carottes, deux navets,

deux oignons, deux poireaux et deux pieds de céleri
;

lavez ces plantes légumineuses, égouttez-les sur une

serviette; puis vous les passez au beurre clarifié sur

un feu doux; donnez-leur un peu de couleur; mê-
lez-y une grande cuillerée de consommé avec un frag-

ment de mie de pain à potage, un peu de sucre, une

pointe de poivre et de muscade râpée; faites mijoter

doucement, et, lorsque la purée est cuite, vous la fai-

tes réduire à point et la broyez dans le mortier
;
en-

suite vous la mettez dans une casserole contenant une

grande cuillerée à ragoût de sauce espagnole travail-

lée
;
ajoutez un peu de glace de volaille

;
faites bouil-

lir quelques secondes, et passez la purée de la manière

accoutumée; au moment du service, vous y mêlez

deux petits pains de beurre, et servez.

PURÉE DE CÉLERI A LA FRANÇAISE .

Coupez en gros dés les branches jaunes de six

gros pieds de céleri
;

puis vous les lavez et les

faites blanchir selon la règle à l’eau bouillante;

après les avoir égouttées, vous les faites cuire avec

une grande cuillerée a ragoût de consommé ,
un

peu de beurre d’Isigny, un peu de sucre et une

pointe de muscade râpée; ajoutez un fragment de



TRAITÉ DES PURÉES DE RACINES. 2^1

mie de pain à potage
;
faites mijoter sur un feu doux,

et, dès que le céleri cède aisément sous la pression

des doigts, vous le faites réduire a glace et le broyez,

ensuite dans le mortier ,
apres quoi vous le mettez

dans une casserole contenant une grande cuillerée a

ragoût de béchamel et un peu de glace de volaille;

donnez quelques ébullitions, et passez la purée par

l’étamine
;
étant prêt à servir, vous y mêlez deux

petits pains de beurre et un peu de bonne crème

double
,

afin de rendre la purée délicate et savou-

reuse.

PURÉE DE CÉLERI A l’eSPAGNOLE.

Après avoir épluché deux grosses racines de céleri,

vous les lavez, les émincez et les faites cuire dans une

casserole contenant une grande cuillerée de consom-

mé, un peu de beurre frais, un peu de sucre ,
une

pointe de muscade râpée et un fragment de la mie

d’un pain à potage
;
faites mijoter sur un feu modéré

,

et, lorsque les racines sont cuites à point, vous les

faites réduire comme de coutume, les broyez dans le

mortier et les faites bouillir dans une casserole avec

une grande cuillerée à ragoût d’espagnole travaillée,

un peu de glace de volaille et deux petits pains de
beurre d’Isigny

;
puis vous passez la purée de la ma-

nière accoutumée, et la servez toute bouillante.

PURÉE DE SIKEL OU CHOUX DE MER.

Coupez en gros dés six gros pieds de choux de
mer

; faites-les blanchir quelques secondes; égouttez*
les et faites-les cuire dans du consommé avec un peu
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de beurre frais, de sucre en poudre, de muscade râ-

pée, et gros comme un œuf de mie de pain
;
dès qu’ils

sont cuits à point, faites-les réduire, broyez-lesselon

la règle, et donnez-leur quelques ébullitions avec

une grande cuillerée de béchamel, un peu de glace

de volaille, deux petits pains de beurre frais; passez

la purée par l’étatnine, et, au moment de servir, fai-

tes-la bouillir en y joignant un peu de bonne crème

double.

PURÉE DE CHOUX-FLEURS A l’aLLEMANDE.

Après avoir épluché en petits fragments deux têtes

de beaux choux-fleurs blancs et durs au toucher, fai-

tes-les blanchir quelques minutes
;

puis vous les fai-

tes cuire avec une grande cuillerée de consommé,

un peu de mie de pain, une pointe de muscade râ-

pée et de poivre fin, une pincée de sucre en poudre,

et un peu de beurre fin
;

faites mijoter vos choux-

fleurs sur un feu très doux; étant cuits à point, vous

les faites réduire à glace, les broyez comme de coutu-

me, et les faites^ébullitionner ensuite avec une grande

cuillerée à ragoût de béchamel et un peu de glace de

volaille
;
puis vous les passez en purée par l’étamine

;

au moment du service, vous la faites bouillir en y joi-

gnant un peu de beurre frais et de bonne crème dou-

ble
;
servez.

PURÉE DE CHOUX-FLEURS AU BLOND DE VEAU.

Préparez deux têtes de gros choux-fleurs ainsi qu’il

est démontré ci-dessus; puis vous les faites cuire

(après les avoir légèrement blanchis) avec une grande
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cuillerée de blond de veau, un peu de beurre, de

sucre fin
,
une pointe de muscade et de poivre, et

un peu de mie de pain à potage; ensuite vous les

faites réduire ,
et leur donnez quelques ébullitions

avec une grande cuilleree a ragoût d espagnole tia-

vaillée
;

puis vous passez la purée de la manière >

accoutumée
;
étant près de servir, vous la faites ébul-

litionner en y mêlant un peu de beurre d’Isigny.

La purée de brocolisse prépare également à la bé-

chamel et à la sauce espagnole ,
ainsi qu il est dé-

montré ci-dessus pourles choux-fleurs.

PURÉE DE CHOUX DE BRUXELLES.
•

I /

Après avoir épluché et paré une livre de choux de

Bruxelles, vous les lavez
,
les faites blanchir quelques

secondes
;
puis vous les rafraîchissez et les faites cui-

re dans une grande cuillerée à ragoût de consommé
avec un peu de beurre frais

,
une pointe de muscade

râpée, de poivre et de sucre fin
;

faites mijoter dou-

cement
,
et dès que les choux sont cuits, vous les fai-

tes réduire à point, les broyez, et les faites ébullition-

nerune seconde avec une cuillerée d’espagnole tra-

vaillée, et un peu de glace de volaille; passez la pu-
rée selon la coutume; étant près de servir vous lui

faites jeter un seul bouillon en y mêlant deux petits

pains de beurre frais.

PURÉE d’épinards VELOUTÉE.

^

Faites blanchir selon la règle (dans un poêlon
d office

) le quart d’un paquet d’épinards fraîche-
ment cueillis; puisvous les rafraîchissez, les égouttez,
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les pressez
(
pour en extraire l’eau)

,
les broyez dans

le mortier et lesfaites presque bouillir dans une casse-

role contenant une cuillerée à ragoiit d’espagnole tra-

vaillée, ajoutez un peu déglacé de volaille, une
pointe de muscade râpéeelunbon morceau de beur-

re frais.

Cette purée d’épinards est veloutée et savoureuse.

PURÉE d’épinards A LA CREME.

Prcparez-les ainsi qu’il est analysé ci-dessus, etaprès

les avoir broyés, vous y mêlez une grande cuillerée

à ragoût de béchamel
,

trois petits pains de beurre

frais, une pointe de muscade râpée, deux bonnes

pincées de sucre en poudre et un peu de bonne crème

double; donnez quelques ébullitions et passez la pu-

rée de la manière accoutumée
;
faites-la bouillir au

moment de servir. On peut également ajouter à ces

purées un peu de mie de pain à potage: elles n’en

seront que plus veloutées.

PURÉE DE GHICORÉi; A LA BECHAMEL.

Après avoir épluché six belles chicorées bien jau-

nes
,
vous les effeuillez et les faites blanchir selon la

règle
;
puis vous les rafraîchissez

,
les égouttez et les

pressez fortement
;

ensuite vous les hachez et les

faites cuire dans une grande cuillerée à ragoût de

consommé de volaille, en y joignant un peu de beur-

re, une pointe de sucre
,
de poivre

,
de muscade râ-

pée ,
un peu de mie de pain à potage

;
faites mijoter

doucement votre chicorée ,
et dès qu’elle se trouve

moelleuse au toucher vous la faites réduire sur un

feu ardent
,
en la remuant avec la cuillère de bois

;
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après quoi vous la broyez dans le mortier et la faites

bouillir avec une grande cuillerée à ragoût de bé-

chamel ,
un peu de glace de volaille et de crème

double
^
puis vous passez la puree pai 1 etamine se-

lon la règle
,
et la servez toute bouillante.

PURÉE d’oseille.

Après avoir épluché et lavé le quart d’un paquet

d’oseille à laquelle vous ajoutez un peu de cerfeuil

et de laitue, vous la faites fondre dans une casserole

sur un feu modéré
,
sans rien y ajouter que le peu

de mie de pain convenu
;
ensuite vous l’égouttez dans

une passoire, pendant ce temps passez avec un peu

de beurre un maniveau de champignons hachés;

puis vous y mêlez l’oseille avec un peu de poivre fin,

une pointe de muscade râpée et un peu de sucre
;

desséchez-lasur unfourneau ardent, et la broyez dans

le mortier en y mêlant un peu de raie de pain à po-

tage trempée dans du consommé et desséchée en pa-

nade légère
;
alors il est inutile de la broyer; relevez

l’oseille dans une casserole contenant une grande
cuillerée d’espagnole travaillée selon la règle, un
peu de glace de volaille

,
un bon morceau de beurre

d’Isigny et la passez en purée par l’étamine
;
au mo-

ment de servir vous la faites ébullitionner en y mê-
lant un peu de crème etsej, si cela est nécessaire, afin

de la rendre d’un bon assaisonnement, veloutée et

appétissante.

Seconde manière de procéder four la purée d^oseille.

Après avoir fait fondre votre oseille ainsi qu’il est
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démontré ci-dessus
,
vous l’égouttez; puis vous faites

un petit roux blond avec quatre onces de beurre

frais et une cuillerée à bouche de farine
;
alors vous

y mêlez l’oseille
,
que vous assaisonnez avec un peu

de sel
,
de poivre et de muscade râpée, et un rien de

sucre
;

ensuite vous y mêlez une grande cuillerée de

consommé ou de bouillon
,
un peu de mie de pain

à potage coupée en petits dés, ou une petite panade
;

réduisez la purée sur un leu modéré en la remuant

sans cesse avec la cuillère de bois
;
puis vous y mê-

lez deux petits pains de beurre frais et une liaison

de cinq jaunes d’œufs mêlés de bonne crème double
;

donnez quelques ébullitions et passez la purée selon

la règle. Au moment de servir vous la faiteslégère-

menl bouillir.

Observation.

Par ce procédé la purée d’oseille a également du

moelleux et de la saveur, sans être cependant aussi

onctueuse que par l’addition des sauces précitées;

mais lorsque la sauce manquera, on pourra employer

le procédé du roux pour confectionner les purées qui

seront contenues dans ce chapitre, seulement on sup-

pléera au manque de sauce en additionnant un peu

de glace de volaille dans lesdites purées, ainsi qu’une

petite panade légère.

PURÉE DE LAITUES AU Bl.OND DE VEAU.

Faites blanchir selon la règle huit grosses laitues

pommées
;
puis vous les rafraîchissez

,
les égouttez

,

les pressez, et les parez en ne prenant que les feuilles,
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que vous hachez légèrement
j
ensuite vous les faites

cuire avec une cuillerée à ragoût de bon consommé,
une idem de blond de veau

,
un peu de beurre, une

pointe de poivre et de muscade râpée, un peu de

sucre fin ,
un fragment de pain à potage et un petit

bouquet très peu assaisonné
;
faites mijoter vos lai-

tues
(
couvertes d’un rond de papier beurré) pendant

deux heures; alors vous les faites réduire à glace,

les broyez dans le mortier, et les mettez dans une
casserole contenant une grande cuillerée à ragoût

d’espagnole travaillée et un peu de glace; donnez
quelques ébullitions et passez la purée à l’étarnine

selon la règle; au moment de servir vous la faites

bouillir, en y joignant un peu de beurre frais.

PURÉE DE CARDES A l’esPAGNOLE.

Après avoir paré et blanchi selon la règle un
gros pied de carde

, vous le faites cuire dans d’ex-
cellent consommé de volaille, eu y mêlant la moitié
de la chair d’un citron épépiné, un fragment de mie
de pain à potage, une pointe de muscade et de poi-
vre

,
un rien de sucre fin

, deux petits pains de beurre
frais

;
faites mijoter doucement votre carde

,
et dès

quelle est cuite à point
,
vous la faites réduire et

la broyez dans le mortier; ensuite vous la faites
bouillir avez une grande cuillerée à ragoût d’espa-
gnole travaillée, un peu de glace de volaille, deux
petits pmns de beurre d’Isigny, et passez la purée de
a maniéré accoutumée. Pour la servir faites-la ébul-
litionner.

PURÉE DE FONDS d’aRTIGHAUTS.

Préparez comme de coutume six fonds d’arli-
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chants; puis, après eu avoir retiré le foin, vous les

fiiites cuire avec une grande cuillerée de consommé,
un peu de beurre frais, un fragment de mie de pain

à potage, un peu de jus de citron, une pointe de
poivre, de muscade râpée, et une pointe de sucre

fin; faites mijoter à petit feu; et, dès que les arti-

chauts cèdent aisément sous la pression des doigts

,

•vous les faites réduire à glace, les broyez selon la

règle
,

et les faites bouillir ensuite avec une grande

cuillerée à ragoût d’espagnole travaillée, un peu de

glace de volaille et deux petits pains de beurre frais
;

après avoir passé la purée de la manière accoutu-

mée, vous la faites ébullitionner au moment de la

servir.

PURÉE DE POMMES DE TERRE A LA CREME.

Après avoir épluché et émincé huit grosses pom-
mes de terre dites de Hollande, vous les faites blan-

chir quelques secondes, les égouttez, et les faites

cuire avec une grande cuillerée de consommé, un

peu de poivre et de muscade râpée; faites mijoter

en plaçant la casserole dessus le fourneau
,

afin que

les pommes de terre reçoivent une égale ébullition;

dès qu’elles sont cuites à point vous les broyez avec

la cuillère de bois en y mêlant assez de bonne crème

double pour les rendre délicates; joignez-y un peu

de glace de volaille et deux petits pains de beurre

d’Isigny
;
passez la purée par l’élamine, et la faites

légèrement bouillir au moment du service, en la re-

muant sans cesse avec la cuillère de bois. Observez

que cette purée doit être veloutée et délicate.
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PURÉE DE POMMES DE TERRE A LA LYONNAISE.

Après «ivoir fait frire clans du beurre clarifié six

gro.sses pommes de terre vitelottes (ou de Hollande),

émincées en lames d’égale épaisseur, vous les égout-

tez sur une serviette et les faites mijoter ensuite avec

une grande cuillerée à ragoût de consommé, un

fragment de mie de pain à potage, une pointe de

sucre, de muscade, de poivre fin, et deux petits

pains de beurre; étant cuites en purée, vous les

broyez avec la cuillère de bois en y mêlant un peu

de bonne espagnole, de crème double et de glace de

volaille, afin de la rendre délicate et onctueuse;

après l’avoir passée par l’étamine, vous la faites ébul-

litionner, et y joignez deux petits pains de beurre

et une cuillerée de persil haché et blanchi.

PURÉE DE POMMES DE TERRE A LA BRETONNE.

Faites cuire dans les cendres
,
selon la règle

, huit

grosses pommes de terre dites de Hollande; vous les

parez bien parfaitement et les broyez avec la cuillère

de bois dans une casserole contenant une grande
cuillerée a ragoût de sauce indicpiée à la bretonne^
puis une pointe de sel

,
de poivre

,
de muscade,, de

sucre, quatre petits pains de beurre frais, et de la

crème double, pour la rendre délicate et moelleuse
;

dès qu elle a jeté quelques ébullitions vous la passez
par l’étamine, et la faites bouillir à l’instant du service
en la remuant avec la cuillère de bois.
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Seconde manière de procéder

pour la purée de pommes de terre à la bretonne.

Passez bien blonds, dans du beurre clarifié, deux
gros oignons émincés

;
puis vous les égouttez et les

mêlez avec six grosses pommes de terre coupées en

lames et blanchies
;
ajoutez-y un fragment de mie de

.
pain à potage, une pointe de sel, de muscade, de

sucre
,
de poivre

,
un peu de beurre et une grande

cuillerée à ragoût de blond de veau
;
faites mijoter

doucement, et dès que les pommes de terre sont

cuites .à point
,
vous les broyez avec la cuillère de

bois en y mêlant du beurre d’Isigny avec assez de

bonne crème double, afin de rendre la purée déli-

cate et savoureuse; après l’avoir fait ébullitionner,

vous la passez par l’étamine et la servez presque

bouillante.

Observation .

Je viens de démontrer plusieurs manières d’agir h

l’égard de la purée de pommes de terre : ainsi mes

confrères pourront également faire cuire les pommes
de terre dans les cendres pour la purée à la crème,

comme aussi les faire cuire au consommé pour la

purée indiquée à la bretonne.

PURÉE DE MARRONS A LA LYONNAISE.

Préparez un deîni-cent de marrons de Lyon ainsi

que nous l’avons démontré au chapitre des Garni-

tures ^ puis vous les fiiites cuire dans un plat à sauter

avec une grande cuillerée de bon consommé, un peu

de beurre fin, une pointe de sucre, de poivre, de
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muscade, ei gros comme un œuf de mie de pain à

potage; faites-les mijoter à petit feu, et dès qu’ils

cèdent facilement sous la pression des doigts vous

les faites tomber à glace et les broyez dans le mor-

tier; après ce, faites-les légèrement bouillir avec

une cuillerée à ragoût d’espagnole travaillée
,
et les

passez en purée selon la règle. Au moment de servir

vous donnez quelques ébullitions, en y mêlant deux

petits pains de beurre d’Isigny, un peu de bonne

crème et de glace de volaille. On fait également cette

purée avec des marrons cuits dans la poêle à griller;

mais je les préfère ainsi que je-viens de l’indiquer.

PURÉE DE MARRONS AU VELOUTE A LA CRÈME.

Faites une petite incision avec la pointe du cou-

teau sur le côté de chaque marrons d’un demi-cent;

puis vous les faites bouillir dans de l’eau
,
dans la-

quelle vous additionnez une pointe de sel; lorsqu’ils

sont cuits, vous les égouttez
,
les ouvrez en deux pour

en retirer la chair avec une petite cuillère. Cette opé-

ration terminée, vous les mettez dans une casserole

contenant une cuillerée de velouté
,
un peu de glace

de volaille
,
de beurre fin

,
un peu de sucre

,
de poi-

vre, de muscade rApée et 'de bonne crème double,

afin de rendre la purée délicate et savoureuse; don-
nez quelques bouillons, et la passez selon la règle.

Etant prêt de servir, vous la faites ébullitionner

et y joignez deux petits pains de beurre d’Isigny.

PURÉE DE CONCOMBRES A LA BECHAMEL.

Coupez en escalopes selon la règle deux gros con-
III. ,6
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conibres
;
puis vous les faites légèrement roussir dans

du beurre clarifié
;
après les avoir égouttés, vous les

faites mijoter avec une cuillerée de bon consommé,
le quart de la mie d’un pain à potage d’une demi -li-

vre, un peu de beurre fin, une pointe de poivre, de

muscade, de sucre en poudre, et un peu de sel
;
après

vingt minutes d’ébullition, a ous les faites réduire î\

glace; puis vous y joignez une grande cuillerée à ra-

goût de béchamel et un peu de glace de volaille
;

après avoir passé la purée de la manière accoutumée,

vous la faites bouillir au moment du service, en y
mêlant deux petits pains de beurre frais.

PURÉE DE POTIRON AU VELOUTÉ.

Coupez en petits dés un fragment de potiron
;
puis

vous les passez dans du beurre clarifié sur un feu mo-

déré
;
dès qu’ils commencent à roussir, vous y mêlez

une cuillerée à ragoût de bon consommé de volaille, le

quart de la mie d’un pain à potage d’une demi -livre,

un peu de sel, de poivre, de muscade et de sucre
;

faites mijoter, et, dès que le potiron est cuit, vous le

faites réduire à grand feu
;
ensuite vous y mêlez une

cuillerée à ragoût de sauce allemande
,

un peu de

glace, et deux petits pains de beurre fin
;
puis vous

passez la purée par l’étarnine et la faites ébullitionner

au moment de servir.

Observation .

Les deux purées précitées doivent être faites avec

soin et promptitude, afin de les obtenir transparentes

et veloutées. Comme ces légumes sont d’une chair

molle et sans consistance, il est bien d'y joindre un
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peu plus de mie de pain, afin de leur donner du corps,

ou bien d’y suppléer par un petit roux blanc
;
mais je

préfère le procédé quej’emploie ,
la mie de pain ayant

plus de moelleux.

PURÉE DE LENTILLES MONDEES A LA REINE.

Lavez à plusieurs eaux les trois quarts d’un litre

de lentilles mondées (elles sont alors rouges); puis

vous les faites cuire avec du consommé, un fragment

de maigre de jambon, une petite perdrix, un peu de

poivre, de muscade râpée, un peu de beurre frais, et

une pointe de sucre
;
ayez soin de les réduire à la fin

de leur cuisson
;
puis vous en retirez le jambon et la

perdrix, les broj'ez avec la cuillère de bois
,
après quoi

vous y mêlez un peu d’espagnole travaillée
;
donnez

quelques ébullitions, et passez la purée selon la

règle. Etant près de servir, vous y mêlez deux petits

pains de beurre frais
;

elle doit être presque bouil-

lante.

PURÉE DE POIS SECS.

Après avoir lavé les trois quarts d’un litre de pois

concassés, vous les faites cuire dans du consommé

dans lequel vous ajoutez un peu de beurre, de poivre,

de muscade, une pointe de sucre, un petit bouquet

très peu assaisonné, et un fragment de mie de pain.

Il est essentiel de les mouiller peu, afin que la réduc-

tion arrive en même temps que la cuisson
;

alors

vous en retirez le bouquet et broyez les pois avec la

cuillère de bois
;
ensuite vous y mêlez une demi-cuil-

lerée à ragoût d’espagnole travaillée. Faites bouillir

la purée et la passez de la manière accoutumée
;

i6*

au



244 QUATRIÈME PARTIE.

moment du service, vous la faites ébullitionner
, et v

• • 1
^

joignez deux petits pains de beurre d’Isigny.

PURÉE DE HARICOTS SECS A LA BRETONNE.

Lavez à plusieurs eaux les trois quarts d’un litre

de haricots blancs; faites-les cuire avec du consom-
mé, un peu de mie de pain à potage., un peu de poi-

vre, -de muscade, et un rien de sucre. Dès qu’ils sont

cuits, vous les faites réduire, les broyez et y mêlez

une cuillerée de sauce à la bretonne; faites bouillir

la purée, ajoutez-y un peu de bonne crème double;

passez-la selon la règle, et , à l’instant de servir,

vous la faites ébullitionner en y mêlant un peu

de glace de volaille et deux petits pains de beurre

frais.

PURÉE DE HARICOTS A LA CREME.

Vous faites cuire vos haricots ainsi qu’il est démon-

tré ci-dessus
;
puis vous y mêlez (au lieu de bretonne)

une cuillerée à ragoût de béchamel, un peu de beurre,

de bonne crème double, un peu de glace de volaille,

de sucre, de poivre et de muscade râpée
;
donnez

quelques légers bouillons; passez la purée delà ma-

nière accoutumée
,
et servez.

PURÉE DE HARICOTS ROUOES A l’eSPAGNOLE.

Après avoir lavé à plusieurs eaux les trois quarts

d’un litre de haricots rouges, vous les faites cuire avec

deux grandes cuillerées de consommé
,
un peu de

beurre, de poivre, de muscade, et un rien de sucre
;

broyez-les en y mêlant une demi-cuillerée d espa
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o-nole travaillée, un peu de glace et deux petits pains

de beurre d’isigny. Après avoir fait ébullitionner la

purée
,
vous la passez à l’étamine, et la servez moel-

leuse et délicate, en y mêlant un peu de crème si cela

est nécessaire.

Observation.

Relativement aux parées contenues dans ce cHapi-

trëy elles sont toutes pour servir en gras
;
cependant

mes confï^eres pourront jfacilement les executei en

supprimant dans chacunes d elles les con-

sommés et blonds de veau, pour les remplacer par

des essences de poissons, et les sauces grasses par de

l’allemande, de la béchamel et de l’espagnole maigre.

Le reste du procédé est le même : c’est pourquoi je

n’ai pas cru nécessaire de décrire ces détails. D’ail-

leurs j’ai rendu ce travail du maigre facile par l’ana-

lyse des chapitres contenant les détails des petites

sauces.

Je dois également faire remarquer à ceux de mes

confrères qui ne sont pas à même d’avoir toujours du

consommé à discrétion qu’ils pourront le remplacer

par du bouillon
;
seulement ils ajouteront un peu de

glace de plus, et ils arriveront à peu près aux mêmes
résultats; ils pourront aussi faire cuire les légumes

secs à l’eau froide avec un peu de beurre et de sel,

comme cela se pratique, ordinairement
;
seulement ils

les égoutteront et les prépareront du reste en suivant

les procédés décrits dans ce chapitre.
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CHAPITRE XV.

TRAITÉ DES ESSENCES EN GRAS ET EN MAIGRE.

SOMMAIRE.

Essence de bécasses pour rôt: idem de faisans-, idem de cannclons à la

bigarade; idem de perdreaux à rcspaguole; idem de lapereaux au

cbasscnr; idem ou aspic cliaud ; idem réparateur ou restaurant;

idem de jambon; idem à lorange-.idem d’échalotte au jus de mouton;

idem a la ravigote printanière : idem de fines herbes; idem à la ra-

vigote bordelaise ; idem de racines au jambon ; idem à la Montpel-

lier; idem è la mirepoix ; idem de sauge à l'anglaise; idem de citron

à l’huile; idem de champignons; idem de truffes; idem pour le

porc frais; idem d’anchois; idem d’ail à la gasconne; idem de pois-

son à la marinière ; idem de moules aux anchois ; idem de poisson à

la marseillaise : idem de poisson à la champenoise.

Remarques et obserxmtions

.

E voilà arrivé à ce chapitre où je dois ré-

tablir les choses dans leurs principes, en

secouant encore la routine.

Les auteurs qui
,
jusqu’ici

,
ont écrit sur l’art culi-

naire, ont toujours traité de sauces des assaisonne-
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menls qilialessencés qui ne sont pas liés; l’essence

de l’aspic, par exemple, qu’ils nomment sauce aspic.

Il me semble que pour constituer une sauce il faut

de toute nécessité que l’assaisonnement soit lié, afin

d’obtenir un corps substantiel et velouté pour en

masquer nos entrées, ainsi que nous l’obtenons avec

l’espagnole, le velouté, l’allemande et la béchamel.

D’après ces simples réflexions, j’ai donné aux ar-

ticles de ce chapitre le nom d’essences, et non pas de

sauces. Je sais que, parmi nous autres praticiens, il

en est qui auront fait la même remarque que moi;
mais je veux diriger mes confrères dans la bonne
route, afin qu’ils puissent quitter pour jamais l’i-

gnorante routine.

ESSENCE DE BECASSES POUR ROT.

Après avoir vidé deux bécasses
,
vous broyez les

entrailles dans le mortier
;
ou de préférence prenez

des fragments de bécasses rôties
;
puis vous les met-

tez dans une casserole a ragoût avec deux échalottes
hachees

,
un peu de raignonette

,
un petit bouquet,

une pointe d’ail, un verre de vin de Bordeaux ou
de bon Bourgogne, une grande cuillerée de blond de
veau et deux idem de bon consommé

;
faites mijoter

pendant quinze à vingt minutes et réduire de moi-
tié

; après quoi vous passez cette essence par le ta-
mis desoie, et au moment du service vous ajoutez un
jus de citron.

Observation.

Je trouve que l’on a l’habitude de mettre sous les
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rôts en général tout simplement du jus ordinaire
,

tandis qu’il nous serait facile d’ajouter à chaque es-

pèce de gibier une essence particulière. Pour des bé-

casses, par exemple, on pourrait, au lieu de jus, met-

tre sous ce gibier une essence de bécasses ainsi qu’el-

le est indiquée ci-dessus. Nos rôts seraient par ce

moyen encore plus succulents
;
du moins telle est

mon intention en entreprenant ce chapitre sur les

essences, qui peuvent aussi servir pour les entrées.

ESSENCE DE FAISANS.

Coupez par fragments la carcasse d’un faisan cuit

à la broche
;
ajoutez un oignon et une carotte émin-

cés, une racine de persil, une échalotte
,
une pointe

d’ail
,
un clou de girofle, un peu de thym et de lau-

rier et une pointe de mignonnette
;
ajoutez un demi-

verre de vin de Champagne, deux grandes cuillerées

à ragoût de consommé et une idem de blond de

veau
;
faites mijoter à petit feu trente à quarante mi-

nutes, et faites réduire de moitié
;
après quoi vous

passez l’essence au tamis de soie, et servez.

Observation.

Cette essence doit vous servir pour les rôts de gi-

bier volatile et pour les grillades de membres du mê-

me gibier que l’on sert pour les déjeuners.

Les essences de gélinottes
,
de perdreaux

,
de le-

vrauts, de lapereaux, de menu gibier, se marquent de

même. On peut également employer les carcasses de

ces gibiers à cru
j
mais je les préfère après avoir été
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rôdes à la broche
;

le ’,fumet de ces essences est plus

fin et plus exquis.

ESSENCE DE CANNETONS A LA BIGARADE.

Après avoir coupé par fragments deux carcasses

de canards ou cannetons rôtis
,
vous les mettez dans

une casserole à ragoût avec deux grandes cuillerées

de consommé, deux idem de blond de veau, un bou-

quet assaisonné selon la règle, un peu de mignonnet-

te et de macis
;

faites mijoter trente à quarante mi-

nute et réduire de moitié
;
passez l’essence au tamis

desoie; ensuite vous ajoutez le jus d’une bigarade

et la moitié du zeste levé très mince, coupé en petits

filets et blanchi à l’eau bouillante pendant quelques

secondes.

Cette essence convient pour les rôts de sarcelles
,

de cannetons et canards sauvages
,
et pour réchauf-

fer des fragments de, ces volatiles pour servir au dé-
jeuner.

Cette essence peut également se faire à l’orange

ou au citron.

ESSENCE DE PERDREAUX A l’eSPAGNOLE.

Après avoir émincé un oignon
,
une carotte et un

peu de jambon
,
vous passez légèrement ce mélange

sur le feu avec une cuillerée d’huile; ensuite vous
ajoutez des fragments de carcasses de perdreaux

,

deux écbalottes, deux gousses d’ail, quelques cibou-

^

les, un peu de persil en branche, un peu de thym
et de laurier, une pointe de mignonnette et de musca-
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de râpée
;
ensuiie vous ajoutez un verre de vin de

Xérès
,
deux grandes cuillerées de blond de veau et

deux idem de bon consommé. Après avoir fait mijo-

ter cet assaisonnement pendant trente à quarante mi-

nutes, vous le dégraissez avec soin
,
le faites réduire

de moité et fe passez au tamis de soie.

Cette essence convient pour les rôts de menus gi-

biers. On peut également donner à cette essence le

fumet de faisans, de bécasses, de géliaottes, de mau-
viettes, de grives, de levrauts et de lapereaux, en

employant des fragments de l’un de ces gibiers, et

de préférence lorsqu’ils auront été cuits à la broche.

ESSENCE DE LAPEREAUX AU CHASSEUR.

Faites cuire à la broche un lapereau de garenne

que vous coupez par fragments; mettez-le dans une

casserole à ragoût en y joignant un bouquet assai-

sonné de la manière accoutumée
,
une carotte et un

oignon émincés
,
une gousse d’ail, un peu de roma-

rin et de marjolaine ,
un verre de vin blanc

,
deux

grandes cuillerées de blond de veau
,
deux idem de

consommé
,
un peu de poivre concassé et de macis;

après trente à quarante minutes d’une légère ébul-

lition, vous passez l’essence au tamis de soie, et vous

en servez popr les rôts de gibier
,
de meme que pour

les rôts de pigeons, de ramereaux
,
de canards et de

sarcelles.

ESSENCE ou ASPIC CHAUD.

Versez dans une casserole a ragoût une grande
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cuillerée à ragoût de vinaigre ordinaire, quelques

feuilles d’estragon
,
un fragment de laurier et thym

,

un peu de fleur de muscade, une pointe de mignon-

nette et quelque peu de jambon émincé
;
faites mijo-

ter et rédujre à petit feu, après quoi vous ajoutez

une grande cuillerée de blond de veau et trois idem

de bon consommé
;
faites réduire de moitié

,
et pas-

sez au tamis de soie; ensuite vous clarifiez l’essence

en la versant peu à peu sur un blanc d’œufbattu dans

une petite casserole
,
et après quelques bouillons vous

passez à clair l’essence par une serviette ouvrée.

On peut servir cette essence pour les rôts de vo-

laille, ainsi que pour les entrées de volaille indiquées

à l’ivoire; puis, en y joignant une demi - cuillerée à

bouche de feuilles d’estragon blanchies, et coupées

en filets ou en losanges, vous la servirez sous les en-

trées de volaille poêlées et en entrées de broche in-

diquées à l’estragon.

ESSENCE RÉPARATEUR OU RESTAURANT.

Mettez dans une casserole à ragoût quelques esca-
lopes de maigre de jambon

,
la moitié d’un poulet

en chair, deux oignons et deux carottes émincés, une
pointe d’échalote

,
un bouquet légèrement assaison-

né, une pointe de poivre concassé
,
deux grandes

cuillerées de blond de veau et deux idem de bon
consommé

;
faites mijoter à très petit feu quarante à

cinquante minutes; puis vous passez l’essence au ta-
mis de soie

;
ensuite vous y mettez un demi-verre de

malaga
, et après quelques minutes d’ébullition vous

la dégraissez avec soin et la servez.
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Celte essence convient parfaitement pour les en-
trées de volaille indiquées au consommé et pour les

grillades en général.

Servez-la aux personnes qui ont besoin de restau-

rant.

ESSENCE DE JAMBON.

Emincez quelques tranches maigres de jambon de

Baïonne (six onces), mellez-les dans une casserole à

ragoût avec deux oignons
,
deux carottes émincées

,

un bouquet assaisonné selon la règle
,
une pointe de

poivre mignonnelte, un demie- verre de champagne,

deux grandes cuillerées de blond de veau et deux

idem de bon consommé • faites mijoter à petit feu et

réduire d’un tiers
;

ensuite ajoutez un demi -verre

de champagne
,
et après quelques minutes d’ébul-

lition vous passez votre essence au tamis de soie.

Vous pouvez vous servir de cette essence de jambon

pour toute sorte de grillades de volaille, de gibier,

et de viande de boucherie.

On peut également employer du vin blanc de Cha-

blis pour remplacer celui de Champagne.

ESSENCE A l’orange.

Mettez dans une casserole à ragoût un peu de mai-

gre de jambon, une pointe de mignonnelte et de mus-

cade râpée, un petit bouquet légèrement assaisonné,

la moitié du zeste d’une orange dont vous aurez grand

soin de retirer le peu de peau blanche qui pourrait

s’y trouver
J
ajoutez une grande cuillerée a ragoût de
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blond de veau et deux idem de consommé
;
faites mi-

joter et réduire de moitié
j

puis vous y joignez le

jus de l’orange, et passez l’essence au tamis de soie.

Les essences de bigarade et de citron se préparent

de la même manière. Cette essence convient sous les

rôts de canards sauvages, de sarcelles et de cannetons

de ferme.

ESSENCE d’échalotes AU JUS DE MOUTON.
t

Faites mijoter dans une casserole à ragoût deux

échalottes hachées, une pointe de mignonnette et de

muscade râpée
,
puis deux grandes cuillerées de bon

consommé
j
faites réduire à demi-glace et ajoutez

le jus de deux gigots de mouton à l’anglaise
;
vous

devez servir cette essence sous des grillades de viande

de boucherie, et aussi sous des rosbifs de selles de
mouton

,
d’agneau

,
de veau et de bœuf,

ESSENCE A LA RAVIGOTE PRINTANIERE.

Mettez dans une casserole à ragoût (rois grandes
cuillerées de consommé, une pointe d’ail

, un bou-
quet préparé comme de coutume, puis quelques
branches d’estragon, de cerfeuil

,
de pimprenelle et

de petite civette; ajoutez une pointe de poivre con-
casse, et la moitié de la chair d’un citron épépinéj
.limes réduire l’essence de moitié, retirez-la du feu

,

ajoutez-y une petite ravigote pilée à cru, et la pas-
sez au tamis de soie; elle se trouve alors légèrement
coloree d’un vert peu sensible

,
et cela par l’effet de

l’acidité du citron additionné à cette essence.
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ESSENCE DE FINES HERBES.

Mettez dans une casserole à ragoût deux cuillerées

à bouche de vinaigre à l’estragon, trois grandes cuil-

lerées à ragoût de bon consommé et une idem de blond

de veau
;
ajoutez un bouquet assaisonné se^on la rè-

gle, un peu d’ail et une pointe de mignonnette
j
fai-

tes réduire de moitié à très petit feu
;

ensuite vous

ôtez le bouquet et l’ail
,
pour ajouter à l’essence une

cuillerée à bouche de cerfeuil, d’estragon et de petite

civette, le tout haché très fin
;
après avoir fait infuser

une seconde ces lines herbes dans l’essence, vous y

joignez un jus de citron, et la servez sous des grilla-

des d’agneau
,
de veau

,
de mouton et d’entre-côtes

de bœuf.

ESSENCE A LA. RAVIGOTE BORDELAISE.

Après avoir émincé deux gousses d’ail et une écha-

lote, vous les mettez infuser dans une casserole avec

trois grandes cuillerées à ragoût de bon consommé

et une idem d’essence de jambon
j
puis vous y joi-

gnez quelques branches d’estragon, de cerfeuil, de

civette, un fragment de thym et de laurier, un peu

de mignonnette et de macis. Faites mijoter très dou-

cement, ajoutez un demi-verre de vin blanc de Sau-

terne ,
et lorsque l’essence est réduite de moitié, vous

la passez au tamis de soie, et vous en servez pour

des rôts de gibier, et pour les entrées de grillade de

volaille, de gibier, et de viande de boucherie.
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ESSENCE DE RACINES AU JAMBON.

Emincez la racine d’un pied de céleri, deux carot-

tes, deux oignons, du persil en branches, un fragment

d’ail et d’échalote, un peu de mignonnette et de mus-

cade râpée, et quelques lames de maigre de jambon
j

ajoutez une grande cuillerée de consommé •, faites

mijoter à petit feu, et, dès que l’essence commence à

se colorer légèrement, vous y versez un demf-verre

de vin blanc de Chablis ou de Champagne
, deux

grandes cuillerées de consommé, deux idem de blond

de veau; faites partir l’essence sur un feu modéré;
dès que les carottes sont cuites et que la réduction

s’est opérée de moitié, vous passez l’essence de racines

au tamis de soie.

Cette essence convient parfaitement pour les rosbifs

d’agneau et de mouton, pour les longes et poitrines

de veau
,
ainsi que pour les grillades en général.

ESSENCE A LA MONTPELLIER.

Mettez dans une casserole à ragoût deux anchois
en filets, deux gousses d’ail, une cuillerée à bouche
de câpres, quelques cornichons hachés, quelques
branches d’estragon, de cerfeuil, de civette

;
quelques

cuillerées à bouche de vinaigre à l’estragon, un peu de
poivre et de muscade, deux clous de girofle, deux gran-
des cuillerées de consommé et deux idem de blond de
veau ; faitesmijoleretréduirede moitié; puisvous pas-
sez l’essenceau tamis de soie; ajoutez ensuite un peu
d’estragon et de cerfeuil haché etbianchi. Cette essence
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est très appétissante et relevée
;
on peut y ajouter un

peu de beurre d’ail. On s’en sert également poul-

ies rosbifs de boucherie et pour les grillades en

général.

ESSENCE A I.A MIREPOIX.

Coupez en gros dés un peu de ruelle de veau, un

peu de petit lard, du maigre de jambon et un demi-

poulet
;
passez fout cela dans une casserole sur un feu

modéré en y mêlant un bon morceau de beurre fin
,

deux oignons, deux carottes, et un maniveau de cham-

pignons émincés; ajoutez encore un peu de persil en

branches, une pointe de rocambole, une pincée de

mignonnette et de muscade râpée, un fragment de

laurier, de thym et de basilic, deux clous de girofle.

Lorsque cet assaisonnement se trouve légèrement co-

loré, après l’avoir remué avec la cuillère do bois sur

un feu modéré pendant vingt à vingt-cinq minutes
,

vous y mêlez un verre de champagne ou de chablis,

deux grandes cuillerées de consommé, et deux idem

de blond de veau. Après trois quarts d’heure d’une

légère ébullition, vous dégraissez et passez l’essence

au tamis de soie
,
et, après l’avoir fait réduire de moi-

tié, vous la versez sous les rôts de volaille, de gibier

' volatile, d’agneau, de veau, de mouton 'et de bœuf.

En la clarifiant, vous voiisen servirez pour des entrées

de volaille poêlées, pour des entrées de broche et

pour les grillades en général.

ESSENCE DE SAUGE A l’anGLAISE.

Faites mijoter et réduire h. petil feu une grande
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cuillerée à ragoût de vinaigre ordinaire, dans lequel

vous ajoutez quelc[ues fragments de maigre de jam-

bon, un peu de thym, de laurier, de mignonnette et

de Cayenne j
ensuite vous y melez deux grandes cuil-

lerées de blond de veau, et trois idem de consom-

mé. Lorsque la réduction s’est opereede moitié, vous

passez l’essence au tamis de soie
;
puis vous y joignez

une cuillerée a bouche de sauge hachee et une demi-

cuillerée de sucre en poudre ; faites bouillir une se-

conde, et servez sous de l’agneau rôti et entrées de

volaille à l’anglaise.

ESSENCE DE CITRON A l’hITILE.

Meltez dans une petite terrine une cuillerée de per-

sil et d’estragon haché, une pointe de rocambole pi-

lée avec le dos du couteau, un peu de sel et de mi-

gnonnette
,
deux cuillerées à bouche de vinaigre à

l’estragon, six cuillerées à bouche d’huile d’Aix
,

le

jus d’un citron et la chair d’un citron épépiné, que

vous avez soin d’émincer en tranches très fines et

égales d’épaisseur. Le tout doit être bien mêlé.

Cette essence convient pour les grillades de volaille,

de gibier et de poisson.

ESSENCE DE CHAMPIGNONS.

Après avoir émincé deux inaniveaux de champi-
gnons, vous les mettez dans une casserole avec deux
grandes cuillerées de consommé, le jus d’un citron,

une pointe de sel, de poivre fin, de muscade, et un
peu de beurre, faites mijoter et réduire à petit feu

j

I
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ensuite vous ajoutez une grande cuillerée de blond
de veau et une idem d’essence de jambon

;
après

quelques bouillons, vous passez l’essence au tamis
de soie.

ESSENCE DE TRUFFES.

Mettez dans une casserole à ragoût les parures

d’une livre de truffes du Périgord, un petit bouquet
assaisonné, un peu de maigre de jainbon, un demi-
verre de madère sec, une grande cuillerée de con-

sommé
;
puis une pointe de mignonnette et de macis

;

faites mijoter et réduii eà glace
;
ajoutez ensuite deux

grandes cuilleréesde consomméetuneidem de blond

de veau. Lorsque l’essence est réduite de moitié, vous

la passez au tamis de soie, et vous en servez pour les

rôts de gibier et de volailles truffées.

ESSENCE POUR LE PORC FRAIS.

Coupez en ruelles deux oignons d’Espagne
;
faites-

les légèrement roussir dans un peu de beurre clarifié
;

puis vous les égouttez sur le tamis
j
ensuite vous les

mettez dans une casserole à ragoût avec quelques la-

mes de maigre de jainbon, un fragment de laurier,

de thym, une pointe de mignonnette, quelques ro-

camboles ou un peu d’ail, quelques racines de persil,

deux cuillerées à bouche de vinaigre ordinaire , une

grande cuillerée à ragoût de blond de veau, et

deux idem de consommé
;

faites réduire de moi-

tié et à petit feu
;
dégraissez et passez l’essence au

tamis de soie
,

et servez-en pour les grillades de

porc frais.
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ESSENCE d’anchois.

Emincez, un peu de maigre de jambon, une pointe

de mignonnelle et de macis, un petit bouquet assai-

sonné selon la règle
;
quatre gros anchois bien frais,

bien lavés et coupés en filets
j

puis vous y mêlez

deux grandes cuillerées de bon consommé, et une

idem de blond de veau
5
faites mijoter et réduite de

moitié, et passez l’essence au tamis de soie. A ous

pouvez vous en servir pour des grillades et des frag-

ments de viande froide ou de poisson.

ESSENCE d’ail A LA GASCONNE.

Après avoir émincé un peu de maigre de jambon,

un oignon, une carotte, deux gousses d’ail, un petit

bouquet assaisonné de la manière accoutumée, une

pointe de mignonnette et de muscade râpée
,
joignez

à cet assaisonnement deux grandes cuillerées de bon

consommé, et une idem de blond de veau; faites mi-

joter et réduire de moitié; passez l’essence au tamis

de soie, et vous en servez pour les personnes qui ai-

ment le goût d’ail. Vous pouvez la servir sous des rôts

et des grillades.

Observation.

En suivant les procédés que nous avons analysés

pour le travail des petites sauces en gras et en mai-
gre, il sera bien facile de confectionner des essen-

ces en maigre en supprimant desdites essences le jam-
bon, que l’on peut remplacer par du bon saumon fu-

mé, le blond de veau et le consommé par des essen-

17*
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ces de poisson el de racines : voilà la seule clifFérence
,

puisque les assaisonneiuents doivent rester les mêmes.
Ensuite, pendant les jours consacrés à la cuisine mai-

gre, on pourra bien aisément prendre ces essences

pour en confectionner des sauces au beurre, ou en

additionnant ces assaisonnements dans de la bécha-

mel maigre. Il nous faut autant que possible enrichir

cette pauvre cuisine du jeûne.

Je vais encore décrire quelques essences de poisson

,

afin de porter ce traité au grand complet.

ESSENCE DE POISSON A LA MAEINIÈRE.

Mettez dans une casserole à ragoût une petite an-

guille coupée en tronçons
;
ajoutez une demi -bou-

teille de vin de Chablis, deux oignons, une petite

gousse d’ail, deux racines de persil, deux clous de

girofle, un fragment de laurier, de basilic et de thym,

un peu de gros poivre et de macis
;
faites mijoter à

petit feu. L’essence étant réduite à glace, vous y
mêlez deux grandes cuillerées d’essence de racines,

et un demi-verre de vin de Chablis; faites réduire de

moitié, et passez l’essence au tamis desoie. Vous de-

vez vous en servir pour les poissons grillés ou frits,

pour rôt, en la versant dans une saucière.

ESSENCE DE MOULES AUX ANCHOIS.

Après avoir lavé et paré quatre gros anchois nou-

veaux, vous les mettez dans une casserole à ragoût

avec deux racines de persil émincées ,
un maniveau

de champignons, une pointe de poivre et de muscade
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râpée, une grande cuillerée d’essence de racines, et

une idem d’eau de moules; faites mijoter et réduire

de moitié
;
puis vous y mêlez, le jus d’un citron

,
et

deux grandes cuillerées d’essence de poisson
;
faites

réduire de moitié
,

et passez l’essence au tamis de

soie.

Vous servez cette essence dans* une saucière pour

les plais de rôtsfrits et pannés à l’anglaise.

ESSENCE DE POISSON A LA MARSEILLAISE.

Coupez par petites parties une sole
;
mettez-la dans

une casserole à ragoût avec une cuillerée à bouche de

câpres, deux cornichons hacliés, deux rocamboles
,

deux échalotes, deux clous de girofle
,
deux racines

de persil, quelques branches de cerfeuil, d’estragon

et de civette, un fragment de thym, de basilic et de

laurier, deux anchois parés, une pointe de mignon-

nette, de Cayenne, de macis et de quatre épices : ajou-

tez un verre de vin blanc de Bordeaux
,

et deux

grandes cuillerées d’essence de racines
;
faites mijoter

et réduire de moitié; passez cette essence au tamis

de soie. Elle doit être de haut goût et appétissante.

Elle convient pour les rôts de poissons frits et

grillés.

ESSENCE DE POISSON A LA CHAMPENOISE.

Mettez dans une casserole à ragoût des fragments
de brochet, d’anguille et de carpe

;
ajoutez deux oi-

gnons, deux carottes, deux racines de persil, deux
rocamboles ou une pointe d’ail, un fragment de lau-
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rier, deux clous de girofle, une pointe de muscade
râpée, une idem de mignonnelte, un jus de citron ,

et une demi-bouteille de vin de Champagne; faites

mijoter et tomber à glace
;
puis vous y mêlez le reste

de la bouteille de vin de Champagne
;
donnez quel-

ques minutes d’ébullition, et passez l’essence au tamis

de soie.

Cette essence convient pour les poissons frits et

grillés.
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CINQUIÈME PARTIE.

TRAITÉ DES GROSSES PIÈCES DE ROUCHERIE.

CHAPITRE PREMIER.

TRAITÉ DES GROSSES PIÈCES d’ALOYAÜ

A LA FRANÇAISE.

SOMMAIRE.

Rosbif d'aloyan h la Diodcrne
,
grosse pièce garnie d hatclets; idem à la

parisienne
,
grosse pièce garnie d’halclels; idem è la Parmenlière,

grosse pièce garnie d lialelets; idem à la normande, grosse pièce gar-

SUJETS DE LA PLANCHE ONZIÈME.

Le N" 1 re[)résente le rosbif d'aloyau .à Bagralion
,

grosse pièce

garnie d’halelets.

I.e N” 2 représenle l’aloyau braisé h la Montébcllo, grosse pièce

garnie d balelels.
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nie d liiilclüls ; idem à l;i Windsor, presse pièce parnie d'iintelels;

idem à la Bapraliûn, prosse pièce parnie d lialelels; rosbif d'aloyau ,

piosse pièce ordinaire; filet de bœuf pirpié
, mariné en chevreuil;

idem mariné à l’indienne; idem à la choucroule ;i rallemaude; idem
à la française; idem parni de choux ronpes ; idem parni de lomales

farcies ; idem piqué à la broche, à la purée de |)ommes de terre; idem
à la sauce Périgueux ; idem à la bnauciërc

,
grosse pièce garnie d’ba-

telets ; idem à la Périgord
,

grosse pièce garnie dlialelels; idem à

la d’Arcet
,

grosse pièce garnie d’halelets ; idem i la Fontenelle,

grosse pièce garnie d’balelels ; idem à la printanière
,

grosse pièce

garnie d batelels ; idem à la macédoine
,
grosse pièce garnie d’hatelels ;

idem à la tyrolienne
,

grosse^ pièce garnie d lialelels; idem à l'alle-

mande
,

grosse pièce garnie d’balelels ; idem à la westphalienne

,

grosse pièce, garnie d’hatelels; idem à l'anglaise, grosse pièce garnie

d'hatelets ; idem à la Richelieu ,- grosse pièce garnie d'hatelels; idem

piqué au pilau à régy|>lienne ; idem au rix à l’indoslan; idem à la

piémoutaise 1 idem picjué an riz à la russe; idem au macaroni à

l’italienne; idem an macaroni à la française; idem au macaroni à la

Delphinc-Gay ; idem au macaroni à l’espagnole; idem au macaroni

à la baïounaise; filet de bœuf en rosbif glacé à la Lagiiipierrc ;

idem sauce à l'ilalienne au vin de Champagne.

B.ema?ques et observations.

OMME nous avons déjà parlé du bœuf ;iu

chapitre du Grand bouillon il nous suf-

fira de rappeler ici que la France ét l’An-

gleterre sont les deux pays du inonde où le bœuf est

le meilleur et le plus succulent. La chair en est très

nourrissante, se digère facilement, surtout quand le

bœuf est jeune et nourri de bons pâturages. Les plus

estimés à Paris nous viennent du Poitou
,
du Bour-

bonnais, de l’Auvergne et de la Normandie.

Nous devons considérer le bœuf comme l’àme de

la cuisine
,
car nous employons son extraction gélati-

neuse (le bouillon) dans les potages, les jus
,
les cou-
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sommés, les blonds de veau, les sauces
,

et elle

nous sert généralement pour mouiller les cuissons

des entrées et des entremets qui réclament un peu de

n ulrilion.

La chair du bœuf servie en rosbif a plus de suc-

culence et de goût qu’étant bouillie: aussi la pièce

d’aloyou rôtie est-elle un manger exquis et salutaire.

Le filet mignon est la partie la plus estimée par nous,

tandis qu’en Angleterre les gourmands préfèrent le

grand filet de rein, disant qu’il a plus de goût et de

nutrition. Relativement à cette préférence, je pense

que la chaleur du charbon de terre a une grande in-

fluence sur ces sortes de rôtis, puisqu’elle pénètre

plus intimement l’épaisseur des viandes. D’ailleurs

ce combustible conserve la chaleur de l’âtre pendant

cinq et six heures. Ensuite c’est quelque chose de di-

gne de remarque que la vapeur gazeuse qui constitue

la fumée du charbon de terre remplace parfaitement

les tourne-broches de nos maisons françaises, puis-

qu’on Angleterre un simple volan adapté dans les

cheminées des cuisines suffit pour faire mouvoir
les broches chargées des plus grosses pièces de bou-
cherie. Or c’est beaucoup de n’avoir point

,
tou-

tes les trente à quarante minutes, à surveiller un
tourne-broche afin qu’il ne s’arrête pas. Cependant
vous préférons nos broches avec le feu à la française,

et si le hois se consomme plus vite
,
nous le dirigeons

de sorte que nous en obtenons tous les résultats pos-
sibles

,
bien satisfaisants d’ailleurs pour l’art de rôtir.

J ai vu des lords avouer que nos rosbifs de Paris va-
laient bien ceux de Londres, ce qui est incontesta-
blement viai. Enfin

,
nous dirons en denière analyse
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que le filet mignon du rosbif a bien plus de délica-

tesse et de succulence lorsqu’il est cuit rosé et à point,

et que les bouclies françaises lui donneront toujours

la préférence.

J’observerai à mes confrères qu’il est important

pour eux de se fournir chez de bons bouchers
,
seul

moyen d’avoir journellement du bœuf, du veau et

du mouton de première qualité, et de commander
d’avance les rosbifs

,
les culottes, les langues, les

selles et les gigots de mouton
,
afin de les avoir tou-

jours mortifiés.

ROSBIF d’aloyau A LA FRANÇAISE.
s

Vous devez choisir cette grosse pièce d’alo)^au

bien couverte de bardes de graisse
,
et la chair d’un

rouge cramoisi et veinée de nuances grasses
;

puis

vous commencez à retirer avec le couteau toute la

graisse du rognon; ensuite vous détachez légèrement

le filet mignon
(
avec la pointe du couteau), adhé-

rant aux os de l’échine
;

cette partie osseuse doit

être sciée ou coupée à fleur des bouts de côtes qui se

trouvent entre le gros filet et le filet mignon, c’est-à-

dire jusqu’à la partie de la moelle de l’épine dorsale.

Après cela
,
vous retirez un fragment d’os que l’on

nomme coquille et qui se trouve au gros bout du

rosbif.

.Maintenant vous piquez la bavette de l’aloyau çà

et .là avec la pointe du couteau ,
et donnez des-

sus quelques coups avec le plat du couperet
;
ensuite

vous enlevez avec soin l’épiderme du filet mignon ;

puis vous parez la groôse pièce carrément
;
roulez
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la bavçUe sur elle-même en la rapprochant du filet

mignon et la fixez par six hatelels qui doivent la

traverser, en passant ensuite près des os du gros filet,

la pointe doit sortir entre chaque joint de la partie

osseuse du rosbif. Il est essentiel de ne point trop

la serrer par les hatelets, afin qu’elle se maintienne

après la cuisson ; car, en la serrant trop lorsqu’elle

est cuite
,
en retirant les hatelets, elle se déroule en

partie et donne mauvaise grâce au rosbif. Cette opé-

ration terminée
,
vous coupez dans la longueur de la

graisse du rognon de grandes bardes d’un pouce d’é-

paisseur et de huit de largeur; vous placez cette grais-

se sur une serviette, la couvrez avec, et donnez des-

sus quelques coups avec le plat du couperet; retirez

cette barde de graisse de la serviette pour en masquer

le filet mignon dans toute la longueur du rosbif; puis

vous la fixez par quinze tours de ficelle en faisant un

nœud à chaque tour.

Quatre heures avant le moment de servir, vous

couchez l’aloyau sur fer (mot technique)
,
en passant

la broche entre le gros filet et les os des côtes
,
en

l’appuyant sur ceux-ci, et en observant qu’elle se

trouve traverser parfaitement le milieu de la grosse

pièce, afin qu’elle n’ait pas plus de poids d’un côté du
fer que de l’autre

,
et que par ce moyen elle tourne

régulièrement à la broche.

Après cela
,
vous placez un grand et forthatelet(i)

(t) J !Û incliqnû de se servir du grniul liatelel pour maintenir le ro.-bif

snr la broclie, comnic étant le proeédé le plus (jénéralcnient usité dans
nos cuisines! ccpeMidant ceux do mes confrères (jui seront jaloux de le
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sur le gros fllel, l’attachez fortement par les deux
bouts sur la broche avec de la ficelle, et emballez

le rosbif dans dix feuilles de papier d’office grasse-

ment beurré, que vous faites tenir par quelques tours

de ficelle; puis vous mettez la grosse pièce au feu(i),

l’arrosez avec la graisse de la lèche-frite
(
elle doit

être pure et sans aucun fond de jus). Soutenez le feu

toujours de même chaleur, en observant d’écarter la

braise vers les deux extrémités du rosbif, que vous

avez soin d’arroser toutes les vingt minutes. Une de-

mi-heure avant le moment de servir, vous le retirez

du feu, le déballez, et le l emetlez à la broche, afin de

supprimer doivent fiiire faire deux fourches en fer, dont les deux four*

chous doivent être très pointus et avoir six pouces de long et f|ualro

d’écarlenient; celle parlie de rembrauchemenl esl piale , et a au milieu

une ouverlure assez grande pour y passer une grosse branche ; à celte

partie se trouve, d’un côté, une forle vis à tête plate, afin de pouvoir,

par sa pression, fixer la fourche sur la broche. Maintenant
,
au moment

de coucher l'aloyau sur fer, vous passez d’abord une fourche dans la

broche, de manière que les pointes soient tournées vers la poinle de la

broche; ensuite vous embrochez la grosse pièce ;
puis vous ajoutez la

seconde fourche de manière à l’enfoncer dans le rosbif, ainsi que 1 autre

fourche, que vous enfoncez également , de sorte c|uc la grosse pièce se

trouve bien mieux maintenue que de conlume par l’halclet que l’on

place sur le gros filel. Et cela est facile ;i concevoir : car les deux bran-

ches de chaque fourchette s’eufoueent d’un côlé dans la bavette de 1 a-

loyau, et les deux autres dans le gros filel ; ces deux extrémités se trou-

vent traversées par deux petits hatclels sur lesquels elles viennent s aji-

puyer. Mes confrères sentiront la nécessité d’employer, h 1 avenir, ce

simple mécanisme pour la broche des aloyaux.

(i) Que vous aurez préparé selon l'analyse <|ue j’ai faite de 1 iltre et

du feu de la broche en décrivant la grosse pièce d’eslurgeon dite à la

lieauharnais. Jles confrères voudront bien se reporter au chapiirc du

Traité des poissons.
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colorer la graisse d’un blond rougeâtre
;
puis vous

passez dessus la graisse un peu de glace blonde. Dès

qu’elle est séchée par le feu
,
vous dressez la grosse

pièce en laissant les petits hatelets après
;
garnissez

les deux bouts de petites pommes de terre parées en

grosses olives et préparées ainsi : vous les faites cuire

pas tout-à-faità point dans du consommé, avec du

beurre frais ,
un peu de sel, de poivre et de muscade

râpée
;
puis vous les égouttez, et les colorez ensuite

dans un grand plat à sauter contenant du beurre cla-

rilié. Eu servant le rosbif, vous le glacez de rechef,

après en avoir retiré les hatelets et la ficelle qui a

maintenu la graisse
;
servez sur une assiette une raci-

ne de raifort ratissé blanc et coupé en petits filets

auxquels vous ajoutez une pointe de sucre fin. Gar-

nissez deux saucières d’une demi-glace légère
,

et

servez.

Observation.

La personne qui sert en maître d’hôtel doit servir

un peu de graisse avec un peu de filet mignon, en y
joignant quelques pommes-de-terre

,
un peu de jus

et de raifort.

Lorsque le feu de Pâtre est gouverné par un prati-

cien
,
trois heures trois quarts sont suffisantes pour

cuire avec succès une grosse pièce d’aloyau
;
tandis

que, si l’homme à qui sont confiés les soins de la bro-

che est indifférent, le rosbif peut être trop cuit et

n’être pas cuit à point. C’est pourquoi il est difficile

de donner une heure précise pour les cuissons à la

broche, et rien n’est sitôt appris quand on sait faire

son feu et son âire. Le tout est d’être soigneux pour
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arriver à bien faire. Sans soins la science du cuisi-

nier, du pâtissier el du rôtisseur, disparaît.

ROSBIF d’aloyau A LA MODERNE,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’iIATËLETS.

Vous préparez et faites cuire un aloyau ainsi qu’il

est démontré ci-dessus; ensuite vous le dressez, le

glacez
,

et le garnissez aux deux extrémités de

groupes de croquettes de pommes de terre (1) frites

de belle couleur; puis vous placez sur le rosbif dix

hatelets garnis chacun de trois belles crêtes doubles

et de deux grosses quenelles à la Villeroy
(
de farce

(1) Que vous préparez ainsi : Faites cuire deux assiettées de pommes
de terre avec un peu de consommé blanc , un peu de beurre, de sel

,

de poivre, de muscade râpée, et un rien de sucre eu poudre, afin

d atténuer le peu d'âcreté que cette plante légumineuse contient. Vous

les faites mijoter feu dessus et dessous, en observant de les mouiller

peu; lorsqu’elles sont cuites à point, vous les broyez dans la cas-

serole, les passez par le tamis de crin, et les pilez ensuite en y mê-

lant deux jaunes d’œufs et un peu de crème bien épaisse. Quand

cet appareil est froid, vous en formez de petites boules de la gros-

seur el de la forme d’un œuf de pluvier; puis vous les roulez sur de

la mie de pain très fine ; après quoi vous les trempez dans quatre œufs

battus en omelette , les égouttez avec une fourchette, et les roulez de

rechef sur de la mie de pain à laquelle vous avez mêlé un peu de par-

mesan râpé ;
donnez-leur une belle forme, el au moment de servir vous

les posez sur un faux fond de laiton qui doit avoir la même forme que

la poêle à frire, contenant de la friture chaude à point ; vous y mettez les

croquettes, et les relirez dès qu’elles ont pris une belle couleur blonde;

puis vous les égouttez sur une serviette et les dressez.

On peut également préparer le môme appareil avec des pommes de

terre cuites dans les cendres, en n’en employant que le cœur; seulement

vous devez y joindre un peu plus de crème ; le reste du procédé est le

même.
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de volaille). Servez deux saucières garnies d’une de-

mi-espagnole à glace.
,
et une assiette garnie de rai-

fort ratissé bien blanc et mêlé avec un rien de sucre

en poudre.

ROSBIF d’aloyau A LA PARISIENNE,

GROSSE PIÈGE GARNIE d’hATELETS.

Préparez et cuisez un aloyau selon les détails dé-

crits pour celui énoncé à la française
5
puis vous le

dressez sur un émincé de langue de bœuf à l’écarla-

te, sauce à la Clermont. Glacez de nouveau la grosse

pièce et la garnissez de dix hatelets composés chacun

de trois belles crêtes et de deux trulFes noires gla-

cées
;
servez à part une saucière garnie de sauce à la

Clermont.

Observation.

La personne chargée de servir à tablé doit joindre

un peu d’émincé sous une tranche mince de filet de
bœuf.

ROSBIF d’aloyau A LA PARMENTIÈRE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez et faites cuire une grosse pièce d’a-

loyau de la manière accoutumée (voir le premier ar-
ticle de ce chapitre)

;
puis vous la dressez sur une

garniture de pommes de terre du même appareil que
pour les croquettes, et

,
avec une partie de cet appa-

reil, vous formez des boules de la grosseur et de la

forme des œufs ordinaires, puis vous les placez dans
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un grand plat à sauter grassement beurré
, et leur

faites prendre une belle couleur blonde sur un feu

doux. Glacez le rosbif et le garnissez de dix hatelets

composés chacun de cinq petites croquettes de pom-
mes de terre, préparées ainsi que nous l’avons indi-

qué pour celles qui garnissent le rosbif à la moderne

(voyez ci-dessus). Servez à part une saucière garnie

d’une demi-glace légère.

ROSBIF d’alOYAD A LA NORMANDE,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé et fait cuire un rosbif ainsi

qu’il est démontré pour celui indiqué à la française
,

vous le dressez sur un lit de petites carottes printa-

nières tournées en poires et brillantes de leur glace

(voir chapitre XII, partie); puis vous le gar-

nissez de dix hatelets composés de crêtes et de gros

rognons de coq. Servez à part une saucière garnie

d’une demi-glace.

ROSBIF d’aloyau A LA WINDSOR,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous devez préparer et cuire cette grosse pièce se-

lon l’analyse décrite pour la préparation du rosbif dit

à la française
;
puis vous la dressez sur une purée de

pommes de terre un peu ferme et peu line en beur-

re, nommée par les Anglais mass-potatoes
;
ensuite

vous glacez le rosbif, et le garnissez de dix hatelets

composés chacun de cinq petits canelons (espèce de

rissoles garnies d’une farce fine de foies gras) frits de
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belle couleur. Servez à part une saucière garnie d’une

demi -glace.

RO.SRIF d’aloyau A LA DAGRATION,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé et fait cuire de la manière ac-

coutumée (voir le premier article de c« chapitre) un
rosbif d’aloyau, vous le dressez et le garnissez aux

deux extrémités de groupes de truffes sautées au

beurre, auxquelles vous ajoutez un peu de glace et de

bonne espagnole travaillée, avec une essence de truf-

fes et un verre de madère sec
;

puis vous glacez le

rosbif, et le garnissez de dix hatelets composés cha-
cun de trois belles crêtes et de deux grosses truffes

noires et glacées. Servez à part une saucière garnie

de la sauce précitée.

Cette grosse pièce est représentée par le dessin
n° 1 de la planche IX. Mes confrères doivent la con-
sulter.

ROSBIF D'ALOYAü
,
GROSSE PIECE- ORDINAIRE.

Vous piepaiez et cuisez a la broche un aloyau se-
lon la règle (voir la préparation du rosbif .à la fran-
çaise)

5
puis vous le dressez, le glacez, et le garnissez

autour de groupes de petites pommes de terre parées
rondes a cru, et cuites dans un grand plat à sauter
avec du beurre clarifié et un peu de sel. Servez à
part du raifort sur une assiette et une saucière garnie
d’une demi-glace.
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Observation.

Je viens de décrire sept nouvelles manières de ser-

vir le rosbif d’aloyau, en leur donnant l’élégance né-
cessaire par l’addition de mes hatelets, afin que ces

grosses pièces de boucherie (généralement servies au-

jourd’hui) puissent cadrer avec celles de poisson, de

volaille et de gibier. A l’égard de cette grosse pièce,

j’ai secoué depuis long-temps les vieilles coutumes
qui paralysent le talent en le contraignant à rester

stationnaire.

Maintenant je vais donner l’analyse de quelques

nouveaux procédés pour servir les filets de bœuf rô-

tis pour moyenne grosse pièce ordinaire, ou devant

servir de contre-flancs pour des grandes tables de

vingt-quatre, trente-deux, quarante et quarante-huit

entrées.

FILET DE BOEÜF PIQUE MARINE, AU CHEVREUIL.

Ayez le plus gros filet de bœuf possible
,

qu’il soit

de bonne qualité, normand, et du poids de neufà dix

livres
;
puis vous le placez du côté de l’épiderme sur

la table
;
posez dessus une serviette, et donnez cinq à

six petits coups avec le plat du couperet, afin de l’a-

platir un peu
;
ensuite vous retirez la serviette

,
puis

vous passez avec soin la lame du couteau entre le filet

(en commençant par le bout mince) et l’épiderme, en

l’appuyant dessus, afin de ne point anticiper dans la

chair du filet, que vous retournez, et continuez d’en

séparer l’épiderme qui se trouve à la tête du filet;
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uiainlenanl parez-le légèrement; piquez-le (i) avec

art
;
puis vous le mettez clans une marinade cuite

(voir première partie, chapitre IV) et l’y laissez pen-

dant vingt à vingt-quatre heures. Ensuite vous l’é-

gouttez sur une serviette, et passez dans sa longueur

un moyen hatelet, en observant qu’il soit bien au mi-

lieu de la chair
;
puis vous le couchez sur fer en ser-

rant fortement avec de la ficelle les deux extrémités

de l’hatelet sur la broche; enveloppez-le d’une feuille

de papier huile
,
la longueur du filet seulement.

Une heure et un quart avant le moment de servir,

vous le mettez au feu, qui sera préparé comme de cou-

tume (voir la Grosse pièce esturgeon à la BeauJiar-

nais
^
Traité des poissons) vous l’arrosez avec de

bon dégraissis toutes les dix minutes. Une heure

(i) Voilà de ces choses que l’analyse ne saurait apprendre : la prati-

que fait tout le talent du piqueur. Sans doute il est des principes pour

piquer; mais le seul talent est de bien tailler son lard et de savoir le

placer. C’est pourquoi nous laissons celle partie de ropéralioii à la pra-

tique , mère des arts et métiers ; car à quoi bon dire à une personne

qui n’aura jamais vu piquer : Tenez la tête du filet sur le coin de la ser-

viellc, posée sur le gras du pouce de la main gauche; puis, de la droite,

tenez une petite lardoire que vous piquez daus la surface du filet à (]uel-

ques lignes de profondeur; mettez un lardon dans la lardoire, que vous

relirez eu l’appuyant un peu, et la replacez à côté du lardon, la garnissez,

la relirez , et recommencez en formant une ligne, droite sur la largeur

du filet. Ensuite vous recommencez la même opération eu passant la lar-

doire entre chaque filet de lard, et continuez à placer un second nang

de lardons, puis un troisième, et ainsi de suite, en observant que

chaf|ue lardon ne doit pas dépasser l’alignement de chaque rang, puis-

qu'ils doivent être placés de manière à ce que la carre vive de la taille

du l.'ird soit droite sur le filet, eu formant une espèce de losange carré.

E.i bonne conscience, ce travail est inexécutable pour les |icrsonncs qui

n’ont jamais piqué. Je le répète ,
aucune ihéorie ne peut reni|'laccr la

pratique; que le li.ivail seul peut donner.



276 CINQUIÈME PAHTIE.

après, vous supprimez la feuille de papier, pour que
la piqûre sèche et se colore d’un blond rougeâtre

en poussant un peu la flamme du feu; cinq minutes

avant de servir, vous glacez la surface du lard, don-

nez quelques tours de broche
;
puis vous dressez vo-

tre filet sur un plat bordé contenant une sauce poi-

vrade (voir chapitre VIII, quatrième partie) dont vous

servez une partie à part dans une saucière. Glacez de

rechef le filet, et servez.

Observation

.

On peut servir les filets piqués et marin és avec les

sauces tomate
,
à la parisienne, et piquante, avec la

sauce pignole, avec celles à la Soubise, à la Clermont,

à la provençale, à la lyonnaise, à la bretonne, à la

Robert et à l’africaine. Toutes ces sauces relevées, où

l’oignon se fait légèrement sentir, s’accordent fort

bien avec le goût de la marinade du filet. Nous

en avons fait l’expépience
,
et toujours avec succès.

FILET DE BOEUF PIQUE, MARINE A l’iNDIENNE.

Parez, piquez, marinez et faites cuire à la broche

un gros filet de bœuf selon les procédés décrits ci-

dessus; puis vous le dressez sur un plat bordé conte-

nant la sauce à l’indienne (voir chapitre V
,
quatrième

partie); ensuite vous glacez de nouveau le filet et l’en-

tourez d’une garniture de croquettes de riz dans les-

quelles vous avez additionné une-pointe de cayenne,

et un peu d’infusion de safran. Servez à part une sau-

cière garnie d’une partie de la sauce.
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FILET DE ROEUF TIQUÉ
,

MARINÉ A LA CHOUCROUTE A l’aLLEMANDE.

Avez deux livres de bonne choucroute de Stras-

bourg’, un saucisson de Lyon, douze petites saucisses

à la chipolata, et une livre de petit lard fumé
;
en-

suite vous émincez six gros oignons blancs que vous

faites à peine roussir dans du beurre frais ou du dé-

graissis de volaille
;

ensuite vous y mêlez la chou-

croute, en ayant soin d’en extraire les grains de geniè-

vre qui s’y trouvent
;
passez-la cinq minutes avec les

oignons
j
joignez-y une demi-bouteille de très bon

vin blanc, deux grandes cuillerées de bon consom-

mé, et le petit lard, que vous aurez blanchi à l’eau

bouillante; ajoutez un bouquet légèrement assaison-

né, et deux carottes
;
couvrez la choucroute d’un

rond de papier fort et grassement beurré. Dès que

l’ébullition est bien partie
,
vous placez la casserole

sur un feu luodéré, afin que la choucroute ne fasse

que mijoter pendant trois petites heures
;
puis vous

y mêlez le saucisson en l’enfonçant, afin qu’il soit re-

couvert de choucroute ainsi que le petit lard. Après

trois quarts d’heure d’ébullition, vous ajoutez lespe-

tites saucisses cinq minutes
;

ensuite vous égouttez

la garniture de la choucroute, et versez celle-ci dans

une passoire, afin de l’égoutter
;
puis vous avez dans

une casserole une grande cuillerée de bon velouté

auquel vous mêlez le fond delà choucroute, et, après

l’avoir bien dégraissée, vous faites réduire cette sauce
a point

;
joignez-y la choucroute en retirant le bou-

quet et les deux carottes
;
ajoutez un peu de mignon-

nette et de beurre frais; laissez mijoter quelques mi-
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nutes; pendant ce temps vous parex le petit lard en
supprimant la couenne et le dessus, et en le cou-
pant de la forme d’un domino, mais du double d’é-

paisseur; retirez la peau du saucisson, que vous cou-
pez en ronds de deux lignes d’épaisseur. Les petites

chipolata étant dépouillées, vous mêlez légèrement
la choucroute, la versez sur un plat bordé en l’arran-

geant également pour en former Un lit sur lequel vous

posez un filet de bœuf piqué, mariné, et cuit à la bro-

che, ainsi que nous l’avons démontré pour le filet

mariné en chevreuil; ensuite vous placez sur la

choucroute, à côté et au milieu du filet, le saucisson
;

puis, de chaque côté, le petit lard, et, à la suite, les

petites saucisses chipolata.

Glacez la grosse pièce et la garniture, et servez.

FII.ET DE BOEUF PIQUÉ,

MARINÉ A LA CHOUCROUTE A LA FRANÇAISE.

Après avoir retiré les grosses côtes et émincé un

gros chou blanc, vous le lavez, et le sautez dans une

grande terrine avec une forte pincée de grains de

genièvre, un verre de vinaigre ordinaire et un peu

de sel blanc. Couvrez la choucroute, et la déposez

dans un lieu un peu chaud, afin de produire un peu

de fermentation. Vingt-quatre heures après, vous

l’égouttez en la pressant dans la passoire
;

ensuite

vous suivez les procédés décrits pour la préparation

de la choucroute à l’allemande, en ne donnant toute-

fois que trois heures de cuisson à celle-ci : car il fiiu-

dra ajouter le saucisson deux heuresaprès que l’ébul-

lition a lieu, et les petites saucisses un quart d’heure
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avant le moment de servir
;
après quoi vous égouttez

le petit lard, le saucisson et les saucisses. Terminez

la choucroute ainsi qu’il est démontré ci-dessus; puis

vous la dressez sur un plat en en formant un lit sur

lequel vous mettez un hlet de bœuf piqué, mariné
,

et cuit à la broche selon la règle
(
voir le Filet piqué

mariné enclievreuil^^ le glacez et le garnissez autour

avec le saucisson, le petit lard, et les petites saucisses

à la chipolata, parées comme il est indiqué ci-dessus.

FILET DE BOEUF PIQUÉ MARINÉ
,

GARNI DE CHOUX ROUGES.

Après avoir retiré toutes les côtes des feuilles de

deux choux rouges, vous les émincez aussi fin que

possible
;
puis vous les lavez, les égouttez et les faites

macérer dans un verre de vinaigre ordinaire avec un

peu de sel. Deux heures après, vous les égouttez et

les pressez dans la passoire
;
puisvousles passez cinq

minutes dans une casserole dans laquelle vous aurez

fait roussir légèrement quatre gros oignons blancs

émincés, avec du beurre frais ou de bon dégraissis
;

ajoutez une bouteille de bon vin rouge de Bordeaux,

deux grandes cuillerées d’excellent consommé
,
un

saucisson de Lyon, un bouquet peu assaisonné, deux
carottes, un peu de sel, de poivre, de muscade râ-

pée, et un combien de jambon de Baïonne paré et

bien échaudé; faites partir l’ébullition
;
couvrez les

choux d’un rond de papier grassement beurré; faites-

les ensuitemijoter pendant trois petites heures
;
égout-

tez-les dans la passoire
;
retirez le^bouquet, les carot-

tes, le combien et le saucisson
;
dégraissez avec soin
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le fond de la cuisson, et le faites réduire avec une
cuillerée a ragoût d’espagnole travaillée; puis vous y
inelez 1 einince de choux; donnez quelques ébulli-

tions; ajoutez un peu de glace et de beurre frais;

versez votre émincé sur le plat en formant un lit sur
lequel vous dressez un filet de bœuf préparé de tout

point ainsi que nous l’avons indiqué pour celui pi-

qué mariné en chevreuil
;
placez sur les choux douze

petites saucisses chipolata (cuites à point) et le saucis-

son que vous avez paré selon la règle
;
glacez ces

garni türe^ ainsi que le filet et servez.

FILET DE BOEUF PIQUÉ
,

MARINÉ ET G4RNI DE TOMATES FARCIES.

Parez
,
piquez et marinez un beau filet de bœuf

normand; puis vous le faites cuire à la broche ainsi

que cela est indiqué pour celui énoncé au chevreuil.

Pendant sa cuisson
,
vous coupez en deux quinze

tomates moyennes, et d’égale grosseur; puis vous en

ôtez le jus et les graines
;
vous les remplissez de farce

à quenelles de volaille dans laquelle vous ajoutez

deux grandes cuillerées de fines herbes passées au

beurre
;
vous les faites cuire dans un grand plat à

sauter, contenant du beurre clarifié
,
un peu de bon

consommé, un rien de poivre et de muscade râpée
;

faites mijoter vos tomates, feu dessus et dessous, pen-

dant trente h quarante minutes
;

ensuite vous les

égouttez sur un plafond, et les placez autour du filet

que vous venez de débrocber, de glacer et de dresser

sur son plat
;
glacez la garniture

,
et servez à part

,

dans une saucière
,

la sauce indiquée Tomate à la

parisienne (voir chapitre VIII
,
quatrième partie ).
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FILET DE BOEUF PIQUE A LA BROCHE
,

PURÉE DE POMMES DE TERRE.

Vous parez. el piquez un gros filet de bœuf nor-

mand
j
ainsi que nous l’avons indique pour celui

mariné en chevreuil
5
puis vous le placez sur un grand

plat oval
,

et versez dessus un verre d’huile d’Aix

,

un gros oignon coupé en anneaux, quelques bran-

ches de persil, une feuille de laurier coupé en quatre

et une pincée de gros poivre concassé. Cet assaison-

nement doit être placé sur le dessus et le dessous du

filet. Deux ou trois heures après
,
vous l’égouttez de

cette marinade., le traversez dans sa longueur avec

un hatelet
,
le couchez sur fer

,
et l’attachez sur la

broche en serrant fortement avec de la ficelle les

deux bouts de l’hatelet
;
puis vous l’entourez d’une

feuille de papier huilé, maintenue par quelques tours

de ficelle, et le mettez au feu, qui doit être préparé de

la manière accoutumée (Voirja Grosse pièce â/estur-

geon énoncée à la Beaaharnais)
,

et l’arrosez avec

l’huile de la marinade. Trois quarts d’heure après

,

vous retirez la feuille de papier, afin de sécher le lard

et de le colorer blond. Cinq minutes avant de servir,

vous le glacez, le dressez sur une purée de pommes de
terre à la crème (Voir chapitre XIX, quatrième par-

tie)

,

et servez. ..

Observation .

On peut également servir cefilet rôti et piqué sur
les purées de pommes de terre indiquées à la lyon-
naise

,
idem à la bretonne

,
idem au céleri à l’espa-
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gnole, idem de carde à l’espagnole, idem de fonds
d artichauds

,
idem de truffes à la Périgueux

,
idem

a la bretonne, idem à la Soubise. Le filet devra pren-
dre le nom des purées précitées.

filet de boeuf piqué a la broche
,

SAUCE PÉRIGUEUX.

Après avoir piqué, mariné etfait cuire à la broche,
selon l’analyse décrite ci-dessus, votre filet

,
vous le

glacez et le dressez sur la sauce indiquée à la Péri-

gueux
(
Voir chapitre VI

,
quatrième partie). Servez

une saucière garnie. Le plat doit être entouré d’une

bordure.

Obset'vation .

Nous servons également ce filet piqué et glacé à la .

broche, avec les sauces tomate à la parisienne
,
idem

à la ravigote,prinlanière, idem à la financière, idem

à l’italienne, idem à la Clermont, à la Soubise, à la

Richelieu, à la lyonnaise
j
et avec les purées de pois

nouveaux à la parisienne
,
idem de pointes d’asper-

ges
,
idem de haricots blancs nouveaux à la crème ,

idem de choux de Bruxelles, idem de chicorée au jus;

toujours en donnant au filet le nom de la sauce ou

purée sur laquelle il doit être servi.

FILET DE BOEUF PIQUE A LA BROCHE,

A LA FINANCIÈRE MODERNE,

Préparez et faites cuire ce filet selon les procédés

décrits pour celui à la [)urée de pommes de terre;



TBAITÉ DES GROSSES PIECES d’ALOYAU. 2^3

puis VOUS le glacez connue de coutume et le dressez

sur un ragoût cà la financière (Voir chapitre XI, qua-

trième partie). Puis vous placez sur le filet, selon la

règle, six hatelets garnis chacun de trois crêtes dou-

bles, d’une écrevisse et d’une trulFe glacée*, servez

à part une saucière garnie.

FILET DE BOEUF PIQUÉ A LA PERIGORD
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé et fait cuire un beau filet de

bœuf normand, ainsi que je l’ai démontré pour celui

à la purée de pommes de terre
,
vous le dressez

sur le ragoût de langues de mouton braisées
,
sauce

à la Clermont
,
dans laquelle vous ajoutez une livre

de truffes sautées au beurre; puis vous le glacez, et

le garnissez selon la coutume
,
de six lialelels garnis

de trois crêtes et de deux grosses truffes noires et gla-

cées.

Servez à part une saucière garnie de sauce à la

Clermont.

FILET DE BOEUF PIQUÉ A LA DARCET,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez et faites cuire ce filet de la manière
accoutumée

(
Voir celui indiqué à la purée de pom-

mes de terre). Puis, après l’avoir glacé h la broche,
vous le dressez et l’entourez avec le ragoût de noi -

settes de veau (en les plaçant avec goût) indiqué à
Soubise

;
ensuite vous placez selon la règle six hate-

jets composés chacun de trois crêtes doubles et de
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deux gros riz d’agneau glacés, sans être piqués. Ser-

vez de la sotibise à part dans une saucière.

filet de boeuf tiqué a l fontenelle
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Parez
,
piquez, marinez et faites cuire à la broche

un bon filet de bœuf, selon les details énoncés pour
celui dità la purée de pommesde terre; puis vous le

dressez après l’avoirglacé, et le garnissez autourd’es-

calopes de riz de veau sautées à la tomate, à la pari-

sienne (Voir chapitre XI, quatrième partie). Placez,

comme de coutume, sur le filet, six hatelets garnis

chacun de trois crêtes et de deux croquettes de riz de

veau.

Servez à part une saucière garnie de tomates.

FILET DE BOEUF TIQUE A LA PRINTANIÈRE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez, piquez, marinez et cuisez à la

broche un filet de bœuf normand, selon les procédés

décrits pour celui indiqué à la purée de pommes de

terre
;
puis vous le dressez, et le garnissez autour de

groupes de petites carottes nouvelles, de petits oignons

glacés, de haricots verts, de petits navets glacés.

Glacez le filet
,
et placez dessus six hatelets composés

chacun de trois quenelles de volaille méplates à la

Viileroy et de trois belles crêtes doubles; servez une

demi-glace de racines dans une saucière à part.

Ohservation.

Pour la préparation de ces racines et légumes vous
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devez consulter le Xll* chapitre de la quatrième

partie
;

il faut surtout ne les dresser qu’au moment

de servir et lorsqu’ils sont brillants de leur glacé.

FILET DE BOEUF PIQUÉ A LA MACEDOINE,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé ,
cuit et glacé à la broche un

beau filet de bœuf de la manière accoutumée
(
voir

celui énoncé à la purée de pommes de terre
)
vous

le glacez
,
le dressez sur une macédoine au suprême

(Voir chapitre XII, quatrième partie), assez considé-

rable pour la garniture du> plat, qui doit être bor-

dé
;
puis vous placez selon la coutume six hate-

lets composés de trois crêtes chacun et de deux gros

riz d’agneau piqués et glacés.

Servez à part dans une saucière une bonne demi-

glace blonde.

FILET DE BOEUF PIQUÉ A LA TYROLIENNE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous piquez, marinez et faites cuire à la broche

un gros filet de bœuf selon les détails décrits pour la

préparation de celui à la purée de pommes de terre
;

puis vous le glacez et le dressez sur un lit de petites

carottes et de petits pois indiqués à l’allemande

(Voir chapitre XII, quatrième partie)
,
et placez sur

le filet six batelets garnis de petits riz de veau et de

langues à l’écarlate parées en crêtes et glacées. Ser-

vez à part une demi-glace dans une saucière.
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FILET DE BOEUF PIQUÉ A l’ALLEMANDE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous devez préparer et cuire à la broche un filet

de bœuf de la manière accoutumée
(
voir celui énon-

cé à la purée de pommes de terre), le glacez et le

dressez sur la garniture \nà\(\\xèe Petits pois à la pa-

risienne (voir chapitre XII
,
quatrième partie); puis

vous l’entourez d’un cordon de quenelles préparées

de tout point ainsi que nous l’avons démontré pour

le potage de quenelles à l’allemande, les glacez, et

placez sur le filet six hatelets garnis de trois grosses

crêtes et de trois petits fonds d’artichauts cannelés

autour et glacés.

Servez dans une saucière une demi-glace corsée.

FILET DE BOEUF PIQUE A LA WESTPHALIENNE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé et cuit à la broche un bon

filet de bœuf ainsi que nous l’avons démontré pour

celui à la purée de pommes de terre, vous le glacez,

et le dressez sur le plat, contenant une jardinière com-

posée delà même manière que la macédoine; seu-

lement vous la saucez avec un peu de bonne espa-

gnole travaillée avec une essence de racines (voir

Macédoine^ chapitre XII, quatrième partie); puis

vous garnissez le tour avec des escalopes maigres de

jambon de Westpbalie légèrement glacées; ensuite

vous garnissez le filet de six hateletvS composés cba-

cim de trois quenelles (de farce de veau dans laquelle
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VOUS additionnez quatre cuillerées de jambon mai-

gre haché très fin) méplates de veau à la Villeroy.

Servez dans une saucière une demi-glace à l’es-

sence de jambon.

FILET DE ROEUF PIQUE A l’ANGLAISE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé et fait cuire à la broche, de

la manière accoutumée, un filet de bœuf que vous

glacez et dressez sur des petits pois préparés au pe-

tit lard fumé
(
voir chapitre XII

,
quatrième partie

),

vous l’entourez de fragments de choux-fleurs bien

ronds et bien blancs, et le garnissez de six hatelels

à la Villeroy, de trois pouces de longueur, com-
posés de riz de veau, de petit lard coupé en lo-

sanges de deux pouces de longueur sur un de lar-

geur. Servez à part une demi-espagnole dans la-

quelle vous avez ajouté un peu de beurre et de persil

haché et blanchi.

FILET DE BOEUF PIQUÉ A LA RICHELIEU,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Apres avoir préparé
,
mariné et cuit à la broche

,

selon la réglé
(
voir celui indiqué à la puré'e de

pommes de terre), un beau filet, vous le glacez, le

dressez sur une demi-glace, et le garnissez autour de
moyens oignons blancs farcis

(
voir le chapitre XII

,

quatrième partie
)
de farce à quenelles de volaille

dans laquelle vous avez additionné un peu de sou-
bise

j
puis vous placez., comme de coutume, sur le
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lilet) six lialelets composés chacun de trois crêtes

doubles et de deux grosses noisettes de veau braisées

et glacées; servez à part, dans une saucière, une
soubise légère (voyez cette sauce, chapitre VII,

quatrième partie ).

FILET DE BOEUF PIQUÉ AU PILAU A l’ÉGYPTIENNK.

Vous avez préparé', mariné et fait cuire à la bro-

che
,
comme de coutume

(
voir celui énoncé à la

purée de pommes de terre), un filet de bœuf; puis

vous le glacez, et le dressez sur un lit de riz préparé

ainsi : faites blanchir une livre de riz Caroline pen-

dant cinq minutes
;
après l’avoir lavé à plusieurs eaux

tièdes
,
vous l’égouttez, le sautez dans une casserole

avec un peu de sel, de piment en poudre, et de

cayenne
;
puis vous y joignez assez dé beurre frais

pour qu’il y en ait à la sur-face du riz
(
qu’il en soit

baigné), et le faites mijoter ainsi durant trois quarts

d’heure : alors les grains sont renflés et moelleux de

beurre. Le piment ou le poivre de Cayenne doivent

le relever un peu, afin de ne point le rendre désagréa-

ble aux palais français. Vous devez servir à part dans

une saucière un jus de bœuf bien corsé.

FILET DE BOEUF PIQUÉ, SERVI SUR DU RIZ,

A l’iNDOSTAN.

Vous devez préparer, mariner et cuire à la broche,

un fiiel de bœuf selon l’analyse décrite pour celui in-

dique à la purée de pommes de terre; puis vous le

glacez, et le dressez sur du riz préparé ainsi : après
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avoir bien lavé à l’eau tiède une livre de riz Caroline,

vous le faites blanchir quelques secondes et le faites

cuire dans une casserole contenant une légère infu-

sion de safran, huit onces de beurre frais, deux
grandes cuillerées de bon consommé

,
un peu de

sel et de cajenne
;

vous remuez, le riz dans cet as- .

saisonnement
,

et le faites mijoter trois petits quarts

d’heure sans le remuer; vous le versez sur le plat, afin

de conserver le riz en grains. Vous devez avoir prépa- ,

ré d’avance quatre onces de riz ainsi qu’il est énoncé
ci-dessus; puis vous le travaillez avec une cuillerée

de sauce allemande un peu réduite; et formez avec
une quarantaine de petites croquettes de la grosseur
et de la forme des œufs de pluvier

;
vous les faites

frire selon la règle
, ensuite vous garnissez avec le

tour du riz sur lequel vous avez placé le filet, que
vous glacez. Servez dans une saucière un excellent
jus de. bœuf. Le cajenne et le safran ne doivent se
faire que légèrement sentir pour notre cuisine pari-
sienne, tandis que, si vous devez servir cette moyen-
ne grosse pièce à des gens du midi

,
à des Indiens ou

à des voyageurs amateurs, vous devez faire dominer
le poivre de Cayenne et le safran.

filet de boeuf piqué au riz a la piémo^jtaise.

Après avoir préparé, mariné et fait cuire à la bro-
che un filet de bœuf en suivant les procédés décrits,
pour celui énoncé à la purée de pommes de terre, vous
le glacez et le dressez sur du riz préparé ainsi : lavez
a plusieurs eaux lièdes une livre de riz de Caroline •

après l’avoir fait blanchir quelques secondes, vous
ï 1 1 •

^9
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l’égouttez, et le faites mijoter trois quarts d’heure dans

unecasserolcj en l’y mêlant avec huit onces de beurre

frais, deux grandes cuillerées d’excellent consommé,

un peu de mignonnette et deux cuillerées à bouche

de parmesan râpé; en le versant sur le plat, vous

le masquez légèrement de ce fromage
,
ensuite vous

glacez le filet. Servez à part dans une saucière un

jus de bœuf corsé
,
et sur une assiette du parmesan

râpé.

FILET DE BOEUF PIQUÉ AU RIZ A LA BUSSE.

Vous lavez une livre de riz Caroline
,

le faites

blanchir, l’égouttez, et le faites mijoter pendant une

heure dans une casserole contenant trois grandes

cuillerées de consommé
,
un peu de bon dégraissis

et un bouquet légèrement assaisonné auquel vous

ajoutez un clou de girofle, un peu de macis et un peu

de poivre concassé; étant cuit, vous en relirez le bou-

quet, le remuez légèrement avec une cuillère en y

mêlant un foie gras cuit dans une mirepoix, refroidi

ensuite et coupé en gros dés; quand il a mijoté

cinq minutes dans le riz, vous dressez votre filet, pré-

paré de la manière accoutumée, et vous servez à part

dans une saucière un blond de veau en demi-glace.

FILET DE BOEUF PIQUÉ AD MACARONI A l’iTALIENNE.

Préparez etfaites cuire à la broche un beau et bon

filet de bœuf selon les détails décrits'pour celui indi-

qué à la purée de pommes de terre; pendant sa cuis-

son vous aurez fait bouillir cinq minutes (
dans une
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casserole, avec de l’eau, un peu de sel et de beurre)

une livre et demie de macaroni de Naples (pris dans

les magasins de M. Porclieron
,
passage Choiseul),

que vous avez cassé de quatre à cinq pouces de long
j

ensuite vous régoutlezdansla passoire, et le faites mi-

joter avec une grande cuillerée de fond de braise de

bœuf, de veau ou de volaille, quatre onces de beurre

frais et une pincée de mignonnette. Après avoir donné

vingt minutes d’ébullition au macaroni en le tenant

couvert et en le roulant dans sa cuisson
,
vous en lœr-

sez le tiers sur le plat de grosse pièce
;
puis vous se-

mez légèrement sur la surface du parmesan râpé et

nouveau
;
recommencez deux fois encore la même

opération, et posez dessus le filet; cuit à point et gla-

cé. Servez à part dans une saucière une demi-glace

de jus de bœuf, et du fromage de Parmesan râpé sur

une assiette.

FILET DE BOEUF PIQUÉ AU MACARONI
A LA FRANÇAISE.

Vüusavez paré, piqué et fait cuire à la broche, de
la manière accoutumée (Voir celui énoncé à la pu-
rée de pommes de terre), un filet

;
puis vous le dres-

sezsur du macaroni que vous avez préparé ainsi : fai-

tes blanchir cinq minutes comme ci-dessus une livre
et demie de vrai macaroni de Naples, vous l’égouttez,
et le faites mijoter avec un grande cuillerée et demie
d excellent consommé de volaille, un peu de beurre
fiais et de mignonnette

,
jiendant vingt à l'ingt—cinq

minutes. Lorsque ce mouillement a tari en pénétrant
dans le macaroni et lui donnant du moelleux et de

19*
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l’onclion
,
vous le sautez en y joignant du beurre

frais (quatre onces), du jjaruiesan râpé (six onces),

une cuillerée d’espagnole travaillée et un peu de gla-

ce de volaille, de manière qu’il soit savoureux par le

bon goût du parmesan sans en être salé; c’est pour-

quoi il faut mettre de ce fromage plutôt trois fois que

deux, afin de le servir agréable au palais des ama-
teurs; lorsque le parmesan est âcre

,
il est essentiel

d’ajouter dans l’assaisonnement un rien de sucre.

FILET DE BOEUF PIQUÉ AU MACARONI

A LA DELPHINE-GAY.

Après avoir préparé et fait cuire à la broche

un beau filet de boeuf normand ainsi qu’il est

démontré pour la préparation de celui indiqué à

la purée de pommes de terre
,
vous le glacez et

le dressez sur un lit de macaroni préparé de

cette manière : faites cuire dans d’excellent consom-

mé de volaille ou de gibier une livre et demie de ma-

caroni de Naples selon les détails énoncés ci-dessus;

puis vous le sautez avec un peu de beurre frais
,
de

poivre, de muscade râpée, une purée de trois per-

dreaux chauffée au bain-marie, une cuillerée à bou-

che de parmesan râpé, et un peu de glace, s’il est

nécessaire
,
afin de rendre ce macaroni savoureux

et onctueux. Servez sur une assiette du parmesan

râpé.

FILET DE BOEUF AU MACARONI A L ESPAGNOLE.

Vous devez préparer et faire cuire a la broche un
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filet de bœuf ainsi qu’il est analysé pour celui indi-

qué à la purée de pommes de terre
;
puis vous le

glacez, et le dressez sur du macaroni de Naples pré-

paré de cette manière : après en avoir blanchi cinq

minutes une livre et demie, vous l’égouttez, et le fai-

tes mijoter une demi-heure avec une grande cuillerée

de bon consommé, quatre onces de beurre frais, un

peu de poivre et de muscade râpée
;
ensuite vous y

mêlez une cuillerée à ragoût d’espagnole travaillée,

avec un peu de glace et de beurre. Servez à part

sur une assiette du fromage de Parmesan râpé.

FILET DE BOEUF PIQUÉ AU MACARONI

A LA BAÏONNAISE.

Après avoir préparé et cuit à la broche de la ma-
nière accoutumée (voir Filet de hœuf à la purée de
pommes de terré) un bon filet de bœuf, vous le dres-
sez sur du macaroni préparé à l’espagnole ainsi qu’il
est décrit ci-dessus, en mêlant à celui-ci' deux cuille-
rées à ragoût de maigre de jambon de Baïonne cuit
et haché très fin.

Vous devez servir sur une assiette du parmesan
râpé.

filet de boeuf en rosbif GLACÉ A LA BROCHE
,

A LA LAGUIPIEBRE.

Après avoir paré un gros filet de bœuf comme poul-
ie piquer, vous le marinez avec un verre d’huile d’Aix,
un oignon coupé en anneaux, du persil en branches,
un peu de thym et de laurier en fragments, puis du
sel et de la mignonnette pour en assaisonner légère-
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menl le filet, que vous roulez dedans et l’y laissez

quelques heures, après quoi vous le tiaversez dans
sa longueur avec un moyen halelet

;
ensuite vous le

masquez de bardes de graisse de rognons de bœuf de
six lignes d’épaisseur et appuyée avec le plat du coupe-
ret, afin de la rendre plus serrée et plus consistante;

vous la fixez sur le filet par quelques tours de ficelle.

Maintenant vous avez trois feuilles de grand papier

d’office huilées. Sur la première vous avez placé de

la même longueur que le filet des racines préparées

ainsi : vous avez fait légèrement roussir dans quatre

onces de beurre frais deux gros oignons, deux carot-

tes, deux racines de persil et quatre gros champi-

gnons, le tout émincé, avec un peu de sel, de poivre,

de mignonnette, de muscade râpée, une feuille de

laurier par fragments, du thym, et deux clous de gi-

rofle. Vous posez le filet de bœuf sur ces racines, qui

doivent être froides
;
puis vous l’enveloppez des feuil-

les de papier, que vous maintenez par quelques tours

de ficelle
;
après quoi vous couchez le filet sur fer en

attachant fortement sur la broche les deux extrémités

de l’hatelet contenant le filet; vous ajoutez sur sa

longueur trois toursde ficelle, et, cinq quarts d’heure

avant de servir, vous mettez la broche au feu, qui

qui doit être préparé de la manière accoutumée (voir

la Grosse pièce d’esturgeon indiquée à la Beauhar-

nais). De dix minutes en dix minutes vous l’ar-

rosez avec rhuiie de la marinade; puis vous le dé-

ballez lorsqu’il est cuit à point, en retirez les brides

de ficelle
,
glacez la surface de la graisse qui masque

le filet, posez sur le plat, contenant une demi-espa-

gnole avec une essence de racines; servez.
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FILET DE BOEUF EN ROSBIF GLACÉ A LA BROCHE
,

SAUCE ITALIENNE AU VIN DE CHAMPAGNE.

Vous préparez de tout point un filet de boeuf se-

lon l’analyse décrite ci-dessus
^
mettez a la broche

cinq quarts d’heure avant le moment de servii
^
puis

vous le déballez, en supprimez les bardes de graisse
,

et le séchez par quelques tours de broche
;
glacez-le

ensuite à plusieurs reprises; après quoi vous le dres-

sez sur le plat, contenant une sauce à Fitalienne au

vin de Champagne. (
Voyez la préparation de cette

sauce au chapitre VI, quatrième partie. )

Observation.

Nous invitons ceux de nos confrères dont les pa^

trons n’aimeraient pas le lard à servir les filets de

bœuf sans être piqués
,
en les préparant ainsi qu’il

est décrit ci-dessus pour celui en rosbif glacé à la

broche. Ce même filet convient parfaitement pour

être servi sur toutes les sauces
,
purées et garnitures

de riz et de macaroni
,
mentionnées dans ce chapitre

,

en donnant à chacune de ces grosses pièces l’épithète

de filet de bœuf en rosbif glacé à la broche
,
au ma-

caroni, à l’italienne, et ainsi de même à l’égard des

autres dé^nominations indiquées dans ce chapitre.

Les cuisiniers qui sont restés stationnaires trou-

veront sans doute étonnant que j’aie osé agrandir

d’une manière si notable la nomenclature des grosses

pièces de filet de bœuf, en le conservant toutefois

dans sa forme, et sans altérer sa nature
,
dont les

sucs, nutritifs sont salutaires à la santé de l’homme.
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Voilà assuréineut des aliments sur lesquels les médi-

tations des artistes culinaires doivent s’^attacher spé-

cialement
,
afin de les propager en les servant avec

une grande variété de sauces et de garnitures distin-

guées. C’est ainsi que la science alimentaire mar-

chera vers sa perfection.

Maintenant je vais décrire une nouvelle série de

filets de bœuf braisés
,
en apportant toute la variété

possible dans leurs sauces et garnitures.
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GHAPÏTRË II.

TRAITÉ DES FILETS DE BOEUF BRAISÉS

ÂtrVlN DE CHAMPAGNE, DE MADÈRE, ET DE MALAGA*

SüMMAIlIE.

Filet de bœuf biaisé au chasseur gastronome j idem à la royale, gi'osse

pièce garnie d’halelels ; idem à la Vaupalière
,
grosse pièce garnie

d’iiatelels; idem à la Brillal-Savaiin
,
grosse pièce garnie d'balelels;

idem à la Gbateuubriant
j

grosse pièce garnie d’balelels; idem à

la Coudé, grosse pièce garnie d’balelels; idem à la Trianon ,

grosse pièéc garnie dhalelel.s; idem à la parisienne, grosse pièce

garnie d hatelets ; idem h la Colnel
,
grosse pièce garnie d batclcls ;

idem à la Dufresnoy, grosse pièce garnie d batelets; idem à la Pascal

,

grosse pièce garnie d'balelels; idem à la Clcrmoul-Ferranl ; idem
biaise, pané cl coloré au four; idem à la Luxembourg, garni d ba-
telels; idem braisé à la Lesueur, grosse pièce garnie d'balelcl.s; idem
à la languedocienne, grosse pièce garnie d’balelels; idem à la pro-
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Tençale ; idem au vin de Clianipa jne à l italienne

; idem à la romaine ;

idem à la napolitaine; idem à la bourgeoise; second procédé pour
pré()arer le Glet de bœuf à la bourgeoise; filel de bœuf braisé à la
boui’geoise, garni de carottes nouvelles.

FILET DE BOEUF BRAISE AU CIIASSEUB. GASTRONOME.

PRES avoir paré de î’épiderme un gros filet

de bœuf, vous le piquez, intérieurement
de gros lardons de gras et de maigre de

jambon deBaïonne, ainsi que les filets d’un lapereau
coupé aussi en lardons, et assaisonnés de sel

,
poivre

et muscade râpée
;
ensuite vous masquez entièrement

le filet de bardes de lard que vous y fixez par quel-

ques tours de ficelle
;
puis vous le mettez dans une

braisière qui doit avoir la longueur et la largeur du
filet seulement (cet ustensile manque dans la batterie

de cuisine
,
et cependant il est bien essentiel pour

cuire le filet de bœufdans sa longueur et dans sa cuis-

son, qui doit être resserrée alentour, pour lui donner

de fonction)
;

ensuite vous y joignez deux grandes

cuillerées de braise préparée ainsi qu’il est indiqué

chapitre IV, première partie
;

si vous ne voulez pas

marquer cette braise, pour la remplacer, vous joi-

gnez au filet une grande cuillerée de bon fond ou de

bon consommé, une demi-bouteille de madère sec,

une livre de lard râpé
,
ou bien du bon dégraissis de

volaille
;

puis deux carottes
,
deux oignons et deux

petits bouquets assaisonnés chacun d’une demi-

feuille de laurier, d’un peu de thym
,
de macis, et

d’un clou de girofle; puis un rien de sel et de poi-

vre, les parures des lardons de jambon
,

la carcasse
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du lapereau et les cuisses. Couvrez le tout d’un pa-

pier ovale
,
fort et grassement beurré. Deux heures

avant de servir, faites partir l’ébullition sur un four-

neau ovale et ardent, arrosez le filet de sa cuisson, et

le faites mijoter feu dessus et dessous, en ayant soin

de demi - heure en demi - heure de retourner le filet

dans son fond sans en arrêter l’ébullition, qui au con-

traire doit devenir plus forte vers la fin de la cuisson,

afin que le filet soit onctueux et succulent; étant près

de servir, vous l’égouttez en l’enlevant sur le faux

fond de la braisière, le posez sur un grand plafond, le

débridez en retirant toutes les bardes de lard et parez

le bout des lardons cà fleur du filet
;
glacez-le au four

ou à l’étuve à l’anglaise. Ensuite vous passez le fond

au tamis de soie
,
le dégraissez avec soin, et le faites

réduire en demi -glace, que vous joignez avec deux

cuillerées à ragoût d’espagnole travaillée et un de-

mi-verre de madère, et la retirez du feu pour y mêler

un peu de beurre frais; versez les deux tiers de cette

sauce sur le plat, posez dessus le filet, glacez-le de
rechef, et servez le reste de l’espagnole dans une sau-

cière à part. Garnissez le tour de l’intérieur du plat

de filets de lapereaux en aiguillettes à la Horly.

Observation,

Si vous destinez cette grosse pièce pour une partie

de chasse
, Vous devez, après avoir retiré les bardes

de lard du filet, le déposer dans un vase ovale en for-

me de terrine de INérac
;
ajoutez dessus les cuisses du

lapereau
,

les carottes
,
les oignons

(
que vous aurez

augmentés du double; puis vous joignez à la cuisson
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un pied de veau blanchi)
,
et le fond de la cuisson,

que vous passez au tamis de soie. Cette cuisson doit
etie faite la veille, afin cjuellesoit fi'oide ainsi que le

filet de bœuf.

FILET de boeuf a LA ROYALE
,

GROSSE PIECE GARNIE d’uATELETS.

Vous parez selon la règle un filet de bœuf nor-
mand; puis vous le piquez de gros lardons de langue
de bœuf a l’écarlate et de gras de lard mêlés avec un
peu de sel, de poivre et de muscade râpée, puis des

lardons de truffes parées et à cru. Il est essentiel de
placer ces lardons en les mêlant alternativement et

dans le fil de la viande; vous en parez légèrement

les extrémités, et masquez de bardes de lard le filet,

que vous bridez dans sa longueur
;

ensuite vous le

mettez dans la braisière à filet, en y joignant une

grande cuillerée de bon consommé
,
un verre de ma-

dère
,
un idem de malaga, du beurre frais ou du dé-

graissis de volaille
;
puis une perdrix, un peu de mai-

gre dejambon, deux carottes, deux oignons émincés,

deux petits bûuquetsfgarriis comme de coutume, un

rien de sel, de poivre et de muscade râpée. Couvrez

lefiletd’un papier fort, coupé ovale et grassement beur-

ré. Deux heures avant le momentde servir, vous fai-

tes partir Fébullition sur un fourneau ardent ;arrosez

le filet de sa cuisson
,
et faites-le mijoter feu dessus

et dessous, en lui donnant les mêmes soins que ci-

dessus. Au moment de servir vous égouttez le filet

sur un plafond et le mettez à l’étuve
;
puis vous pas-

sez le fond au tamis de soie
,

le dégraissez bien par-
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faitement, el le faites réduire à grand feu en glace

consistante, avec laquelle vous glacez le filet; puis

vous le dressez sur un ragoût à la financière (Voir

chapitre XI, quatrième partie) préparé pour moyen-

ne grosse pièce, et auquel vous additionnez une par-

tie de la glace du filet de bœuf et un peu de beurre

frais, afin que la sauce soit succulente et veloutée

(sans avoir de sel)
;
puis vous garnissez le filet de six

hatelels composés chacun de trois grosses crêtes bien

blanches ,
d’une truffe et d’une écrevisse glacée. Gar-

nissez le pourtour du ragoût de grosses crêtes
,
de

truffes noires et d’ecrevisses. Seivez de la sauce dans

une saucière.

FILET DE BOEUF BRAISE A LA VAUPALIÈRE,

grosse piège gabnie d’hatelets.

Parez, de la manière accoutumée, un beau et bon

filet de bœuf; puis vous le piquez de gros lardons

de gras et de maigre de jambon de Baïonne,le couvrez

de bardes de lard, le bridez légèrement, et le faites

cuire avec les mêmes soins et le même assaisonne-

ment décrits pour le premier article de ce chapitre.

Étant près de servir, vous l’égouttez, le parez légè-

rement, le glacez avec le fond de sa cuisson, que

vous avez fait réduire selon la règle, et le dressez sur

le ragoût indiqué à la tarlare (voir chapitre XI,
quatrième partie), et préparé en conséquence, en y
joignant une partie de la glace du fond du filet et

un peu de beurre frais. Placez sur le filet six hatelets

composés chacun de trois belles crêtes et de deux

grosses truffes noires glacées; posez sur le rognon.
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ça et là, de belles crêtes, de gros rogaons de coq,
six truffes noires glacées, et six beaux riz d’agneau
piqués et glacés.

Servez dans une saucière de la sauce du ragoût.

FILET DE BOEUF BRAISÉ A LA BRILLAT-SAVARIN
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir paré comme de coutume un gros filet

de bœuf normand
,
tous le piquez de gros lardons

,

de truffes, de tétines, et des filets d’un faisan, parés

également en lardons, et les assaisonnez, ainsi que

ceux précités, avec un peu de sel, de poivre et de

muscade râpée; masquez entièrement le filet de

bardes de lard, et le bridez légèrement, afin de le

maintenir dans sa largeur
;
puis vous le faites mijo-

ter deux heures dans l’assaisonnement suivant : une

bouteille de champagne de Moëte
,
un demi-verre

de cognac, une grande cuillerée de bon consommé,

du lard râpé (une livre) ou du bon dégraissis de vo-

laille
,

la carcasse du faisan (dont vous aurez retiré

la chair des cuisses pour en faire une farce à que-

nelles ),
quelques lames de maigre de jambon de

Baïonne, deux carottes, deux oignons, les parures

des truffes et des lardons, , deux petits bouquets as-

saisonnés selon la règle, un peu de sel
,
de poivre et

de muscade râpée. Ayez soin d’arroser le filet et de

le retourner dans sa cuisson. Au moment de servir,

vous l’égouttez, le parez, le glacez a l’étuve, et faites

réduire à grand feu le fond de la cuisson, que vous

avez passé au tamis de soie et dégraissé avec soin.

Joignez-en la moitié ainsi qu’un peu de beurre frais
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clans le ragoût indiqué de foie gras à la financière

(voir chapitre XI
,
quatrième partie), préparé pour

moyenne grosse piece. Di'essez le filet
,
glacez-le de

nouveau
,
versez autour le ragoût

,
posez dessus six

grosses quenelles faites avec la chair du faisan. Ajou-

tez six grosses truffes noires et glacées
,
puis de gros-

ses crêtes et de gros rognons de coq; placez sur le

filet six hatelets composés de crêtes
,
de truffes et de

petits riz de veau glacés. Servez une saucière garnie

de plus de sauce que de ragoût.

EILET DE BOEUF BRAISE A LA GIIATEAUBRIANT,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Parez votre filet de la manière accoutumée
;
puis

vous le piquez de gros lardons de langue à l’écarlate,

de gras de jambon* et de quatre filets de perdreaux

parés aussi en lardons
,
que vous mêlez avec un peu

de sel
,
de poivre et de muscade râpée. Couvrez le

filet de bardes de lard
,
en le bridant, sans le serrer,

par quelques tours de ficelle
,

et placez-le sur la

feuille de la braisière
,
dans laquelle vous versez une

demi-bouteille de madère
,
une demi idem de ina-

laga
,
une grande cuillerée de fond de braise ou

d’excellent consommé, les fragments des carcasses de
perdreaux

(
dont la chair des cuisses doit servir à

faire une farce à quenelles)
,
du maigre de jambon

,

deux carottes, deux oignons, deux petits bouquets
garnis comme de coutume, une livre de lard râpé,
un peu de sel, de poivre et de muscade

;
faites partir

l’ébullition à grand feu
,
deux heures avant de ser-

vir. Arrosez-en le filet, couvrez-le d’un fort papier
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ovale grassement beurré, et failes-le mijoter feu des-

sus et dessous. Après une heure de cuisson
,
relour-

iiez le filet
;
puis, au moment du service, vous l’é-

gouttez , le parez, le glacez au four ou à l’étuve.

Faites réduire en glace légère le fond, que vous aurez

passé au tamis de soie et bien dégraissé; glacez avec

la moitié le filet à plusieurs reprises
,

et mettez le

reste
,
ainsi qu’un peu de beurre frais, dans le ragoût

de foies gras à l’américaine
,
auquel vous aurez joint

de petites quenelles de perdreaux (ci-dessus men-

tionnées). Dressez le filet, glacez-le
;
versez à l’en-

tour le ragoût
,
sur lequel vous placez çà et là de

belles crêtes, des rognons et des groupes de truffes

émincées, sautés au beurre et roulés dans une demi-

glace
;
placez avec goût six hatelets garnis de crêtes

de langue à l’écarlate
,
de gros rognons de coq, et de

truffes parées aussi en crêtes et glacées. Servez, dans

une saucière, du ragoût grandement saucé.

FILET DE BOEUF BRAISE A LA CONDK

,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Préparez et cuisez votre filet de bœuf en suivant

de tout point les détails décrits pour celui énoncé

au chasseur gastronome (Voir en tête de ce chapitre);

puis vous le parez, le glacez au four ou à l’étuve.

Faites réduire en glace légère la cuisson passée et

dégraissée
;
prenez-en la moitié pour glacer le filet

;

mettez une partie du reste dans le ragoût d’escalo-

pes de lapereaux indiqué aux pointes de grosses as-

perges (Voir XP chapitre, quatrième partie) préparé

pour moyenne grosse pièce, et auquel vous avez
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ajouté un peu de beurre frais. Dressez le filet
^

cez-le, versez autour le ragoût, que vous garnissez de

•grosses crêtes et de gros rognons de coq. Placez en-

suite six hatelels composés de trois crêtes doubles et

de deux grosses truftes noires glacees. Servez du ra-

goût dans une saucière.

FILET DE BOEUF BRAISÉ A LA TRIANON

,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez et braisez votre filet selon l’analyse

décrite pour la préparation de celui indique au

chasseur gastronome. Faites réduire en glace légère

le fond de la cuisson
,
que vous passez et dégraissez

bien parfaitement. Débridez
,
parez et glacez le filet

au four ou à l’étuve
;
ajoutez la moitié de la glacent

un pende beurre frais dans le ragoût d’ortolans aux

truffes indiqué à la Périgueux
(
voir chapitre XI

,

quatrième partie) et préparé pour moyenne grosse

pièce. Dressez le filet
,
glacez-le

,
versez autour le

ragoût
,
placez dessus six hatelets composés chacun

de trois crêtes et de deux quenelles de lapereaux

méplates à la Villeroy. Posez sur le ragoiit de belles

crêtes et rognons. Servez du ragoût dans une sau-

cière.

FILET de boeuf BRAISE A LA PARISIENNE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé
,

braisé et dressé votre filet

de la manière accoutumée (voir le premier article de
ce chapitre), vous versez autour le ragoût d’escalo-
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pes de lapereaux à la parisienne
;

puis vous placez
sur le filet six hatelels composés chacun de trois bel-
les crêtes, d’une Irufté noire glacée

, et d’une écre-
visse idem. Servez du ragoût dans une saucière.

FILET DE BOEUF BRAISÉ A LA OOLNET,
GROSSE PIÈGE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez
,
braisez et dressez le fdet en sui-

vant les procédés décrits pour celui au chasseur

gastronome
;
puis vous faites réduire en glace légère

la cuisson passée et dégraissée au tamis desoie;

meltez-en la moitié dans le ragoût indiqué Estomacs

de mauviettes aux truffes (voir chapitre XI, qua-

trième partie), et préparé pour votre grosse pièce.

Ajoutez un peu de beurre frais; dressez et glacez Je

filet; versez autour le ragoût
;
placez avec goût six

hatelets garnis chacun de gros rognons de coq et de

crêtes formées de langue à l’écarlale. Servez du i-a-

goût dans une saucière.

FILET DE BOEUF BRAISE A LA DUFRESNOY,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’iIATÉLETS.

Préparez
,
braisez et dressez ce filet en suivant les

procédés décrits pour la préparation de celui énon-

cé au chasseur gastronome; faites réduire le fond

de la cuisson selon la règle
;

dressez la grosse

pièce; glacez-la de rechef; versez autour le ragoût

de crêtes et rognons indiqué à la Périgueux (voir

chapitre XI, quatrième partie), dans lequel vous av ez

additionné la moitié de la glace du filet et un peu
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de beurre frais. Placez, selon la règle, six lialelels

composés chacun de Irois grosses crêtes et de deux
grosses IrulFes noires et glacées. Servez du ragoût

dans une saucière.

FILET DE BOEUF BRAISÉ A
.
LA PASCAL,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’haTELETS.

Vous devez préparer, braiser et glacer votre filet

selon la coutume (voir la description de celui indi-

qué au chasseur gastronome)
;
ensuite vous passez et

dégraissez la cuisson
,
la faites réduire en glace lé-

gère
,

en mettez la moitié dans le ragoût indiqué
d’escalopes de lapereaux à la macédoine (voir cet
article, chapitré XI, quatrième partie), préparé pour
moyenne grosse pièce

;
ajoutez un peu de beurre

frais; dressez le filet; glacez-le
, versez autour le

ragoût précité; placez dessus six hatelets composés
chacun de trois crêtes et de deux noisettes de veau
glacees. Servez a part du ragoût dans une saucière.

FILET DE BOEUF BRAISÉ A LA CLERMONT-FERRAND.

Vous préparez, braisez, glacez et dressez un beau
filet de bœuf de la manière accoutumée (voir les dé-
tails décrits pour celui indiqué au chasseur gastro-
nome)

;
puis vous passez et dégraissez avec soin la

cuisson, la faites réduire en glace, en mettez une
partie dans le ragoût énoncé de langue écarlate à
la Clermont (voir chapitre XI, quatrième partie),
préparé pour une moyenne grosse pièce. Au moment
c e servir, ajoutez-y un peu de beurre frais et qua-

20*
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tre inanivéaux de champignons avec leurs fonds.
Dressez le filet

;
glacez-le

,
et versez le ragoût au-

tour. Placez dessus avec goût six hatelels composés
de filets de lapereaux parés en aiguillettes et à la

Horly. Servez dans une saucière de la sauce du ragoût.

filet de boeuf braisé, pané et coloré au four.

Après avoir préparé et braisé votre filet de bœuf
selon les détails analysés pour celui énoncé au chas-

seur gastronome
,
vous l’égouttez, le parez et le mas-

quez d’une anglaise (mêlez quatre jaunes d’œufs avec

deux onces de beurre fin tiède seulement
, et un peu

de sel et de muscade râpée) avec vivacité. Semez

dessus de la mie de pain à laquelle vous avez joint

deux cuillerées à bouche de parmesan râpé
;
ensuite

vous l’appuyez légèrement avec la lame du couteau

et l’arrosez de gouttes de beurre frais fondu. Mettez

votre filet au four un peu chaud, afin qu’il se colore

rapidement
,
sinon employez le procédé de la sala-

mandre (grosse plaque de fer que l’on fait rougir

dans le feu)
5
puis vous dressez votre filet et le gar-

nissez autour d’un ragoût de noisettes de veau à la

Périgueux
,
dans lequel vous avez ajouté un peu de

beurre frais et la moitié du fond de la cuisson réduit

en demi-glace.

Servez une saucière garnie de la sauce du ragoût.

Observation .

Pour paner et colorer ce filet

,

le praticien doit

apporter la plus grande prestesse, afiii qu’il ne perde
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point l’onclion de sa cuisson. On. peut servir ce fi-

let avec les ragoûts indiqués Noisettes de veau à la

Soubise , à la Clermont
,
à la ravigote printanière

;

puis avec ceux d’escalopes de riz d’agneau et de riz

de veau, énoncés dans le chapitre XI
,
quatrième

partie
,
en donnant à ce filet pané et coloré au four

le nom du ragoût que l’on servira avec. On doit éga-

lement servir dessous les sauces à la bretonne, à la

Clermont, la lyonnaise
,
à l’africaine

,
à l’indien-

ne, à la tortue, à la financière
,
à la tomate, idem

à la parisienne, k la poivrade, à la provençale, à

la sauce pignole
,
et toujours en donnant au filet le

nom de. la sauce avec laquelle on le servira.

FILET DE BOEUF BRAISÉ A -LA LUXEMBOURG
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Préparez
,

braisez et panez votre filet ainsi qu’il

est démontré ci-dessus
;
puis vous passez et dégrais-

sez sa cuisson
,

la faites réduire en demi-glace et en
mettez la moitié avec un peu de beurre frais dans le

ragoût indiqué Escalopes de lapereaux aux haricots
veits. Apres avoir dressé votre filet

,

vous le garnis-
sez autour avec le ragoût précité

,
sur lequel vous

ajoutez une bordure de moitié de petits fonds d’ar-
tichauds cuits bien blancs. Placez sur la grosse pièce,
comme de coutume

,
six hatelets composés chacun

de trois crêtes et de deux croquettes ovales de filets
de lapereaux préparées selon la règle et frites de bel-
le couleur, ce qui s’allie avec la panure du filet.

Servez une saucière garnie du reste de la demi-
glace.
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FILET DE BOEUF BRAISÉ A LA LESUEUR
,

grosse pièce garnie u’hatelets.

Vous préparez
,
braisez et panez un beau filet de

bœuf, ainsi qu’il est démontré [)our celui pané et

coloré au four. Vous passez
,
dégraissez et réduisez

en demi-glace le fond de la cuisson, dont vous joi-

gnez la moitié
,
ainsi qu’un peu de beurre frais, dans

le ragoût indiqué Escalopes de riz de veau à la pro-
vençale

(
voir chapitre XI

,
quatrième partie), et le

garnissez autour de belles crêtes et petits riz d’a-

gneau glacés
;
puis vous placez sur le filet

,
selon lu

règle
,
six hatelets conqiosés de gros rognons de coq

et de truffes noires glacées.

Servez dans une saucière le reste de la demi-glace.'

filet de boeuf braisé a la languedocienne
,

GROSSE PIÈCE garnie d’hATELKTS.

Préparez, braisez (ajoutez une petite gousse d’ail

et des parures de truffes)
,
parez et glacez un beau

filet de bœuf en suivant les détails décrits pour ce-

lui énoncé au chasseur gastronome; passez et dé-

graissez avec soin le fond de la,cuisson, que vous ré-

duisez en glace légère, dont vous mettez la moUié

avec un jieu de beurre dans le ragoût de noisettes de

veau indiqué à la Soubise (voir chapitre XI, quatriè-

me partie), auquel vous avez ajouté une assiettée de

petites trulfes parées en grosses olives et cuites dans

la braise des noisettes de veau. Le filet étant dressé,

vous le glacez de nouveau
;
versez autour le ragoût ;
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placez dessus six halelels garnis de crêtes et de truf-

fes noires glacées. Servez de la sauce du ragoût et

des truites seulement dans une saucière.

filet de boeuf braisé a la provençale.

Après avoir paré un beau filet de bœuf selon la

règle ,
vous le piquez de gros lardons de maigre de

jambon de Baïonne et de lard un peu assaisonné de

poivre, sel et muscade râpée j
masquez le filet de

bardes de lard; bridez-le légèrement
;
et, deux heu-

res avant le moment de servir, vous le mettez dans

la braisière, contenant deux cuillerées à ragoût d’hui-

le d’Aix dans laquelle vous avez fait roussir légère-

ment quatre gros oignions émincés, une gousse d’ail

coupée en deux
,
une petite poignée de persil en

branche, et deux petits bouquets garnis selon la

règle
;
ajoutez deux verres de bon vin de Lunel

,
un

demi idem de vieille eau-de-vie de Cognac, une

grande cuillerée de consommé
,
un peu de sel

,
de

poivre et de muscade râpée. Faites cuire votre filet de

la manière accoutumée (voir celui énoncé au chasseur

gastronome); puis, au moment de servir, vous l’é-

gouttez
,
le parez, le glacez avec sa cuisson réduite

en glace légère
;
versez autour le ragoût indiqué de

riz de veau sautés à la provençale
(
voir chapitre XI

,

quatrième partie).

Servez à part une demi-glace de la cuisson de la

grosse pièce.

Obserimtion.

Pour servir ce filet braisé à la bordelaise ou à la
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gasconne, vous le préparez ainsi qu’il est précité,

le glacez de sa propre glace, dont vous addition-
nez la moitié avec un peu de beurre Irais dans
les sauces énoncées à la gasconne ou à la bordelaise

(voir chapitre XI, quatrième partie).

FILET DE BOEUF BRAISÉ AU VIN DE CHAMPAGNE

A l’italienne.

Parez et piquez selon la règle un filet de bœuf de

lardons de gras et de maigre de bon jambon • mas-

quez-le de bardes de lard, et le bridez légèrement
;

puis vous le faites cuire avec une bouteille de cham-

pagne, une grande cuillerée de bon consommé, d’ex-

cellent dégraissis ou lard l’âpé, une cuillerée à ra-

goût d’huile d’Aix, une gousse d’ail, deux petits bou-

quets garnis plus forts que de coutume, deux carottes,

deux oignons, un peu de sel, de poivre, de quatre

épices (peu), de muscade râpée, un rien de sucre, la

chair d’un citron épépiné, et des parures de cham-
pignons

;
faites cuire votre filet selon la règle; puis

vous passez le fond, le dégraissez et le réduisez à

glace. Après avoir paré les fiagmenlsde lardons qui

dépassent la surface du filet, vous le glacez au four ou

à l’étuve, et le dressez ensuite sur la sauce indiquée

italienne au vin de Champagne (voir chapitre VI,

quatrième partie), à laquelle vous additionnez le tiers

de la glace du filet, et un peu de beurre frais pour

la rendre savoureuse et veloutée. Servez une saucière

garnie.
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FILET DE BOEUF BRAISE A LA ROMAINE.

Après avoir préparé et marqué voire filet ainsi

qu’il est démontré ci-dessus, vous ajoutez à la cuis^

son les racines de deux pieds de céleri, une pincée de

coriandre
,
et deux idem de piment; faites cuire vo-

tre filet comme de coutume; passez le fond, que vous,

dégraissez et faites réduire en glace légère
;
joignez-en

la moitié avec un peu de beun’e et d’espagnole tra-

vaillée dans la sauce à la romaine (voir chapitre VI,

quatrième partie), versez-en les deux tiers sur le plat,

qui doit être bordé
;

placez dessus le filet, que vous
avez paré et glacé selon la règle. Servez avec la grosse

pièce une saucière garnie.

FILET DE BOEUF BRAISÉ A LA NAPOLITAINE.

Vous parez et piquez ce filet de lardons de gras et

de maigre de jambon
;
puis vous le faites cuire dans

1 assaisonnement énoncé pour celui au vin de Cham-^
pagne a l’italienne; vous supprimez ce vin de la cuis-
son elle remplacez par deux verres de madère sec,
deux idem de malaga

,
les fragments de carcasses de

gibier, et un peu de raifort émincé
;
faites cuire

votre filet de la manière accoutumée; passez et
dégraissez le fond

;
réduisez-le eu demi-glace, joi-

gnez-en la moitié dans la sauce énoncée à la napo-
ilame (voir chapitre VI, quatrième partie); ajoutez
une grande cuillerée d’espagnole travaillée, un demi-
verre de malaga, et le quart d’un pot de gelée de
grosedles. Celte sauce réduite à point, vous la passez
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a l’élainine
;
puis^vous y mêlez deux onces de beau

raisin deSinyrne mijoté dans un peu de aou de Ma-
dère avec deux onces de cédrat blond confi, coupé en
petits dés et blancbi

;
donnez quelques ébullitions à

cette sauce, à laquelle vous avez ajouté un peu de
beurre frais; versez-en les deux tiers sur le plat de
grosse pièce

;
posez dessus le blet, que vous aurez

paré et glacé comme de coutume avec sa propre glace.

Servez à part une saucière garnie.

Observation .

Pour servir les filets de bœuf braisés à la fîoren -

tine, à la milanaise, à la Païenne, à la sicilienne, à

la piémontaise et à la portugaise, vous préparez de

tout point votre filet de bœuf selon les détails ana-

lysés pour celui, énoncé au vin de Champagne à l’i-

talienne, en lui donnant, bien entendu, le nom des

sauces précitées (pour la préparation desquelles vous

devez consulter le chapitre VI de la quatrième par-

tie), en y mêlant une partie du fond de la cuisson

du filet, ainsi que nous l’avons indiqué précédem-

ment.

Ceux de mes confrères qui serviront dans le midi

de l’Europe* ou des personnes de ces contrées rési-

dant à Paris, pourront également servir, avec la série

des sauces étrangères précitées, les filets de bœuf

piqués de lapereaux, de faisans, de perdreaux et de

langue à l’écarlate, en suivant pour leur préparation

les procédés que nous avons décrits pour les filets

qui sont piqués de ces chairs de gibier. Je recom-

mande cette obsei valion aux jeunes praticiens jaloux

de leur réputation-
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FILET DE BOEUF BRAISE A LA BOURGEOISE.

Après avoir paré votre filet, vous le piquez, selon la

règle
,
de gros lardons que vous assaisonnez de sel

,

poivre, muscade râpée, et d’un rien de quatre épices.

Si vous voulez encore, hachez très fin un quart de

feuille de'laurier, un fragment de thym, et un clou

de girofle, pour ajouter aux lardons
;
couvrez le filet

de bardes de lard, hridez-le légèrement, et le faites

cuire dansla braisière, contenant un verre de bon vin
\

de Chablis et le quart d’un de bonne eau-de-vie, une

grande cuillerée et demie de bouillom, un peu de bon

dégraissis (ou de la graisse du filet de bœuf)
,
deux

carottes, deux oignons, un bouquet garni d’une demi-

feuille de laurier, un fragment de thym, de mattis, et.

un clou de giiofle
;
ajoutez un peu de sel, de poivre

et de muscade râpée. Deux heures avant le moment
de servir, vous faites partir l’ébullition sur un four-

neau ardent
;
arrosez le filet de sa cuisson

;
couvrez-

le d’un papier fort et grassement beurré, et failes-le

mijoter ensuite feu dessus et dessous
;
reluurnez-le

deux fois pendant sa cuisson, après quoi vous pas-

sez le fond, le dégraissez, en faites réduire la moitié

pour glacer avec le filet, que vous parez légèrement;
dressez-le, et server dessous le reste du fond, auquel
vous ajoutez un peu de sel et de beurre frais, afin de
le servir de bon goût.

Observation.

Voilcà le filet de bœuf servi le plus bourgeoisement
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possible; cependant, si la ménagère veut servir le

fond du blet dans une saucière à part
,
elle pourra le

garnir autour de pommes de terre cuites à l’eau de
sel, parées en bouchon, et colorées ensuite dans le

dégraissis du blet.

Second -procédé pour -préparer le filet de hœuf braisé

à la bourgeoise.

Vous préparez et cuisez votre blet de bœuf selon

les détails précités, seulement vous mêlerez aux lar-

dons une demi-livre' de maigre de jambon
,
et vous

ajouterez à la cuisson quatre carottes coupées par

fragments, et parées ensuite, six moyens oignons

épluchés avec soin
,
abn qu’ils se maintiennent en-

tiers, et les parures de vos lai-dons. Le blet étant

cuit avec soin
,
vous passez le fond, le dégraissez et

le faites réduire en demi-glace. Ensuite vous parez

légèrement la surface du blet, le roulez dans sa glace,

et placez autour vos oignons et vos carottes. Servez

avec le reste de la cuisson.

FILET UE BOEUF BRAISE A LA BOURGEOISE,

GARNI DE CAROTTES NOUVELLES GLACÉES.

Vous préparez et bi’aisez un ‘beau blet de bœuf

en suivant les procédés décrits ch-dessus; puis vous

le parez
,
le glacez de sa propre glace

,
le dressez et

le garnissez autour de petites carottes nouvelles gla-

cées (Voii' chapitre XII
,
qualrièine partie). Servez

,

dans une saucière
,
le l'este du fond de la cuisson du

blet, (jue VOUS avez passé, dégraissé avec soin et ré-

,
duit en demi-glace.
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Observation.

Il n’est pas de petite cuisinière qui
,
le jour où son

inaitre lui permettra de faire la dépense d’un filet de

bœuf, ne puisse se permettre en même temps de le

garnir de racines agréables à manger et saines en

même temps. Ensuite nous invitons les ménagères à

servir également ce filet, qui n’a rien de dispendieux,

aux sauces poivrade, piquante, hachée, idem toma-

te
,
idem à la Soubise

,
à la bretonne

,
à la Clermont

,

à la |)rovençale ,
à la lyonnaise

,
à l’espagnole

;
et

pour cela le fond du filet suffira, en préparant les-

dites sauces selon leurs recettes indiquées au traité

des sauces, quatrième partie; ensuite avec les gar-

nitures de racines glacées (décrites dans le chapi-

tre XII de la quatrième partie) ; telles que petites ca-

rottes à la nivernaise, à la flamande, à l’allemande,

idem d’oignons glacés, idem de choux-fleurs, idem
de choux de Bruxelles

,
idem de marrons à la lyon-

naise
;
puis avec du macaroni

,
du riz

,
ou bien avec

les purées de pommes de terre à la bretonne et à la

lyonnaise. La préparation de toutes ces plantes lé-

gumineuses est facile et peu coûteuse ,.en raison des
l’ésultats aimables qu’elles causeront par leur saveur
aux parents et amis du bourgeois

,
qui prendra alors

le beau titre d’amphitryon.

J ai déjà fait les mêmes observations dans ma pré-

face : c’est donc aux amphitryons, quelle que soit leur
fortune, à méditer sur les résultats flatteurs qu’ils

obtiendront à l’avenir en essayant mes préceptes et

mes conseils.
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GHAPÎ-TRE m.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES d’aLOYAU BRAISEES.

SOMMAIRE.

Aloyau braisé à la Monlcbello
,

grosse pièce garnie d’batelets; idem à

Ja Vendôme, grosse pièce garnie d'batelcls ; idem à la Tilsill, grosse

pièce g.nrnic d’iralclels ; idem à la Poniatowski
,

grosse pièce garnie

SUJETS DE UA PLANCHE DOUZIÈME.

Le N“ 1 rcpré.sente l’aloyau braisé ii la Godard modei'ue
,
grosse

pièce garnie d’balelels.

Le N“ 2 représcnle l’aloyau braisé li la George IV
,
grosse pièce

garnie d balelels.
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d'hnlclcls; k1e-m à ta royale, f;rosse pièce parnie d’iiatelels ; idem à

la Godard, {jiossc pièce {garnie d’iiatclels ; idem a la Godard mo-

derne ,
grosse pièce garnie d’Iiatelcls ; idem à la Lamoignon

,
grosse

pièce garnie d halclets; idem à rAlbiiféra,grosse piècegarniod’lia-

lelcts; idem à la Vanban
,

grosse pièce garnie d halclels; idem à la

George IV, grosse pièce garnie d'balelels.

ALOYAU HRAISÉ A LA MONTÉBELLO
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

ops préparez votre aioyau en suivant les

procédés indiqués pour .celui rôli à la

française
;
ensui(e vous lardez le filet mi-

gnon, sans le séparer de l’aloyau, avec de moyens

lardons de gras et de maigre de jambon de Baïonne,

en le traversant en biais de droite à gauche dans son

épaisseur
j
ayez soin de le maintenir le plus large

possible. Après avoir piqué également le gros filet

,

vous masquez le petit de bardes de graisse de

bœuf préparées comme pour le rosbif, elles fixez

dessus en bridant de ficelle la grosse pièce
,
afin de

la maintenir de belle forme
;

puis vous la mettez

dans une grande braisière dont le fond sera garni

de bardes de lard
;

versez dessus une forte braise

(voir chapitre IV, première partie
)
mouillée avec

deux bouteilles de madère sec, un demi - verre

de cognac et deux grandes cuillerées de consom-
mé

;
ajoutez quelques lames de jambon

,
une perdrix

dépecée, deux peti s bouquets préparés selon la rè-

gle, un peu de poivre, de sel, et de muscade râpée.

Cinq heures avant le moment de servir, vous pla-

cez la braisière sui' un grand fourneau ovale et ar-
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dent; puis vous arrosez l’aloyau de sa cuisson, le

couvrez d’un papier frais et grassement beurré; lors-

que l’ébullition a lieu
,

vous 'éteignez l’ardeur du
fourneau en le garnissant de cendres rouges, ou vous

placez la braisière sur une paillasse largement gar-

nie de cendres rouges et d’une chevrette
;

placez-

en aussi sur le couvercle
,
en observant que l’ébul-

lition soit douce et non interrompue
;

de demi-

heure en demi - heure vous avez soin d’arroser la

grosse pièce avec la cuisson. Vers la dernière heu-

re de la cuisson vous retournez l’aloyau, pour que

le filet mignon mijolte dans le fond
;

trois quarts

d’heure après, vous le retournez
,
retirez de la brai-

sière une bonne partie de la cuisson en la dégrais-

sant avec soin, la clarifiez et la faites réduire en gla-

ce; masquez-en le filet mignon pour le sécher; met-

tez du feu sur le couvercle de la braisière, en le lais-

sant un peu entr’ouvert, afin que la vapeur s’échap-

pe, et par ce moyen on obtient le séchage de la glace

en la colorant un peu
;
ensuite vous retirez l’aloyau

en l’enlevant sur la feuille de la braisière
,
le placez

sur un grand plafond
;
le débridez

,
le glacez, le

dressez, et versez autour un ragoût composé ainsi ;

Vous avez préparé pour grosse pièce la sauce indi-

quée à la financière
(
Voir chapitre VI

,
quatrième

partie), en y joignant une partie de la glace de l’a-

loyau avec un peu de beurre frais
,

six maniveaux

de champignons préparés selon la règle, douze noi-

settes de veau braisées, et quatre riz de veau parés

en escalopes ;
versez ce ragoût autour de la grosse

pièce
,
ajoutez une garniture de grosses crêtes et gros

riz d’agneau piqués et glacés
;
placez sur la grosse
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pièce dix halelets composés chacun de trois grosses

crêtes et de trois croquettes composées de riz de

veau
,
champignons et langue a l’écarlate ,

ayant la

forme de losanges allonges. A ce sujet, et pour placer

les liatelets consultez le dessin, n. 2\ie la planche II}

servez une saucière garnie delà financière.

ALOYAU BRAISÉ A LA VENDOME,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez de tous points et braisez votre

aloyau selon les détails décrits ci-dessus
,
puis vous

le glacez avec sa propre glace en suivant la manière

précitée. Ajoutez une partie de cette glace ainsi

qu’un peu de beurre frais dans la .sauce indiquée à la

Clermont
(
Voir chapitre VII, quatrième partie ), et

préparée pour grosse pièce
,
mêlez à cette sauce un

émincé de langue de veau braisée'
(
cuite à point

)

et de langue à l’écarlate, versez-la autour de l’aloyau,

ajoutez dessus une garniture de langues d’agneau

préparées à la Villeroy, entre chacune d’elles pla-

cez un petit rond glacé de langue à l’écarlate du
diamètre de quinze lignes et de deux d’épaisseur

;

fixez sur la grosse pièce dix hatelets composés de
crêtes et de truffes bien rondes et glacées

}
servez à

part une saucière garnie de clermonl.

ALOYAU BRAISÉ A LA TILSITT
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé et braisé avec soin votre
aloyau ainsi que nous l’avons analysé pour le pre-



322 CINQUIÈMIÎ l'AllTIE.

mier article de ce chapitre
,
vous en retirez le fond

,

le passez au tamis de soie
,
le dégraissez

,
le clarifiez,

le faites réduire
;
puis vous vous en servez pour

glacer la grosse pièce selon la règle (voir celle énon-

cée à la Montebello), la dressez et versez autour un
ragoût préparé ainsi : ajoutez dans la sauce indiquée

Tomate à la parisienne(que vous avez préparée pour
grosse pièce

,
voir chapitre XIII®

,
quatrième partie)

six maniveaux de champignons
,
vingt petits riz d’a-

gneau en escalopes sautés aux fines herbes; ajoutez

un peu de la glace de l’aloyau
,
ainsi qu’un peu de

beurre frais; donnez une seule ébullition à ce ra-

goût
;
versez-le autour de la grosse pièce

;
garnissez-

le d’une bordure de moyennes croquettes de riz à

la russe
,

préparées de la manière accoutumée.

(Voir le Cusinier parisien.^ vous placez

sur l’aloyau dix hatelets garnis chacun de trois belles

crêtes, d’un gros ris d’agneau piqué et glacé
,
et d’u-

ne truffe noire. Servez à part une saucière garnie de

la sauce du ragoût.

ALOYAU BRAISÉ A LA PONIATOSWKI
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS,

Préparez
,
braisez

,
glacez et dressez votre aloyau

de la manière accoutumée (voir le premier article

de ce chapitre)
;
seulement vous piquez celui-ci de

langue à l’écarlate et de tétine
,

et mettez dans la

cuisson
,
au lieu de madère, une bouteille de cham-

pagne
,
une idem de vin du Rhin

,
et un demi-verre

de cognac. Ensuite vous préparez pour grosse pièce

le ragoût indiqué Escalopes de riz de veau sautées à
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la ravigolle printanière
(
voir chapitre XI, quatriè-

me jiartie)
,
auquel vous ajoutez six maniveaux de

champignons et leurs fonds
,
ainsi qu une partie de

Ja glace obtenue d»' la cuisson de l’aloyau; versez

le ragoût autour de la grosse piece
,
et garnissez-le

d’un cordon de grosses écrevisses glacées, entre les-

quelles vous mettez un croûton de truffes. Placez sur

la grosse pièce ,
selon la règle ,

dix hatelets compo-

sés de trois belles crêtes doubles et de deux grosses

truffes noires glacées.

Servez à part, dans une saucière
,
de la ravigote

printanière.

ALOYAU BRAISÉ A LA ROYALE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir paré votre grosse pièce comme de

coutume (voir la première de ce chapitre)
,
vous

piquez le filet mignon de lardons moyens de gras et

de maigre de jambon de Baïonne
;
coupez égale-

ment en lardons les filets d’un faisan bien en chair

,

et les mêlez avec un peu de sel
,
de poivre et de

muscade râpée; votre filet d’aloyau étant -lardé,

cotivert de bardes de graisse de bœuf et bridé ainsi >

qu’il est démontré pour la préparation de celui énon-

cé à la Montebello
,

cuisez-le de même dans une
forte braise mouillée d’une bouteille de madère sec,

d’une idem de malaga
,

et de deux grandes cuille-

rées de bon consommé
;

ajoutez la carcasse du fai-

san coupée par fragments, deux petits bouquets
garnis selon la règle

, un peu de sel, de poivre et

de muscade râpée. Trois quarts d’heure avant le

21
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moment de servir, vous relirez les deux tiers du fond

de la cuisson en le dégraissant avec soin
,
le clarifiez,

le passez au tamis de soie et le faites réduire en glace

pour en glacer ensuite le côté du filet mignon de

l’aloyau
j
après quoi vous mettez la moitié de la

glace restante avec un peu de beurre frais dans le

ragoût indiqué de foies gras à la financière
(
voir

chapitre XI
,
quatrième partie)

,
préparé pour gros-

se pièce
;
joignez y douze noisettes de veau braisées,

parfaitement dégarnies de leur graisse
,
puis une as-

siettée de petites quenelles de faisan formées dans

la cuillère à café. Observez que ce ragoût ne doit

jeter qu’une seule ébullition. (La sauce doit être suc-

culente.) Versez-le autour de la grosse pièce que

vous avez dressée (après l’avoir égouttée et débri-

dée)
;
placez çà et là sur le ragoût des groupes de

crêtes et de gros rognons; mettez autour une garni-

ture de truffés noires mêlée de gros riz d’agneau

piqués et glacés. Placez sur la grosse pièce
,
selon la

coutume
,
dix hatelels composés de grosses crêtes

doubles, de belles truffes et de grosses écrevisses

glacées. Servez à part une saucière garnie de la sau-

ce du ragoût seulement.

ALOYAU A LA GODARD,

grosse pièce garnie d’hatelets.

Vous préparez de tout point votre aloyau ainsi

qu’il est démontré ci-dessus; puis vous le faites

cuire selon la règle dans une forte braise mouillée

de deux boutedles de madere sec
,
d un demi—veiie
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de cognac ,
et de deux grandes cuillerées de bon

consommé. Ajoutez, la carcasse du faisan, dont les

filets ont servi à piquer le filet mignon de l’aloyau
,

deux petits bouquets assaisonnés comme de coutume,

quelques lames de maigre de jambon
,
un peu de

sel
,
de poivre et de muscade râpée

,
deux carottes

et quatre oignons. La cuisson étant achevée avec

soin ,
vous en passez le fond au tamis de soie

,
le

dégraissez bien parfaitement
,

le faites réduire en

glace avec laquelle vous glacez l’aloyau
;

ensuite

vous en mêlez une partie avec du beurre frais dans

le ragoût indiqué à la financière
(
voir chapitre XI ,

quatrième partie), en le préparant pour grosse piè-

ce. Après avoir débridé l’aloyau_, vous le dressez et

versez autour une partie du ragoût; posez sur le

bord, au milieu et à chaque bout, un beau riz de

veau piqué et glacé; à droite et à gauche
,
de cha-

que côté de ce riz, vous placez un pigeon innocent

,

cuit dans une mirepoix (avec un jus de citron),

entre des bardes de lard; à côté de chaque pigeon

vous placez une grosse quenelle de volaille ou de

gibier que vous avez historiée d’une palmette en

truffe; ajoutez près de chaque quenelle un pigeon

innocent, puis un riz de veau piqué et glacé, ce

qui approche de chaque bout du plat
;
alors vous y

placez un beau foie d’oie préparé à la Saint-Cloud
;

placez entre chacune de ces garnitures de belles

crêtes, de gros rognons de coq et huit grosses écre-

visses glacées Placez sur la grosse pièce dix liatelets

composés de crêtes doubles et de trufï'es noires et

glacées. Servez du ragoût dans deux saucières.
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aloyau a la GODAllU MODERNE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE u’ilATELETS.

Vous levez le filet mignon de votre aloyau
,
le pa-

rez ainsi qu’un autre, et les piquez tous deux comme
nous l’avons énoncé pour celui mariné en chevreuil;

ensuite vous parez le gros filet, et placez la bavette

dessous, en la mainlenanlavec de petits hatelets, afin

de rendre celte grosse pièce d’égale épaisseur. Vous
la couchez sur fer selon la règle

,
la couvrez de bar-

des de lard, et l’emballez de feuilles de papier grasse-

ment beurré. Trois heures avant le moment de ser-

vir, vous le faites cuire à la broche selon la règle.

Pendant cette opération et deux heures avant le mo-
ment du service ,

vous braisez vos deux filets piqués

dans une excellent^ braise mouillée avec une bouteil-

le de vin de Champagne, un verre de madère sec, et

une grande cuillerée de bon consommé; ajoutez deux

livres de maigre de jambon de Baïonne coupé en

bardes sur lesquels vous posez les filets
;

puis deux

petits bouquets, un peu de sel
,
poivre et muscade

râpée. Glacez vos filets comme de coutume avec une

glace blonde dans laquelle vous ajoutez un peu de

beurre d’écrevisses; ensuite vous dressez le rosbif le

côté de la bavette posé sur le plat
;
glacez-le; placez

dessus les deux filets piqués
;
vei’sez autour de la

grosse pièce le ragoût indiqué de crêtes et rognons

à la Périgueux (voir chapitre XI, quatrième partie
)

préparé pour grosse pièce, et dans lequel vous avez

ajouté du beurre frais et une partie de la glace faite

avec le fond de la cuisson des filets braisés. Placez
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sur le ragoût quatre foies gras cloutés de truffes, deux

au milieu et deux dans les bouts
;
puis entre cjiacun

d’eux un beau riz de veau piqué et glacé
;
puis huit

grosses truffes noires sur lesquelles vous placez un
filet mignon de poulet conti à l’écarlate , ayant la

forme de couronne
;
ajoutez à cette riche garniture

de belles crêtes blanches et de gros rognons de coq.

Placez dix hatelets, que vous piquez dans le gros filet,

dont quatre de chaque côté et deux dans les bouts
;

vous composerez six de ces hatelets de grosses crêtes

doubles, de quatre truffes noires et glacées, et quatre

autres de grosses crêtes simples
,
d’une écrevisse, et

d’une grosse quenelle méplate à la Villeroy. Versez

du ragoût dans deux saucières, et servez.

Pour dresser cette grosse pièce vous devez consul-

ter le dessin n. i de la planche XII.

Observation.

Cette grosse pièce d’aloyau à la Godard moderne
a un tout autre caractère que celle décrite ci-dessus.

Elle est entièrement nouvelle
;
son ragoût, ses garni-

tures et ses hatelets lui donnent de l’élégance et de
la simplicité

j
mais cette grosse pièce ainsi que la Go-

dard décrite précédemment sont coûteuses
,

et ne
peuvent convenir que dans les festins solennels, où le
cuisinier peut se permettre ces dépenses. Cependant
dans les diners diplomatiques le cuisinier doit les
servir par amour pour la science culinaire.

aloyau braisé a la LAMOIGNON,
grosse PIECE GARNIE d’hATRLETS.

Vous pi épurez, braisez, glacez et dressez votre
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grosse pièce selon l’analyse décrite pour le premier

article de ce chapitre
j

puis vous dégraissez bien

parfaitement le fond de la cuisson
,
en faites réduire

la moitié pour glacer l’aloyau
,

et faites réduire le

reste dans deux grandes çuillerées d’espagnole tra-

vaillée avec un fumet de lapereaux et un verre de

madère
;
passez cette sauce à l’étarnine

;
joignez-y du

beurre frais pour la rendre veloutée et savoureuse;

versez dedans une assiettée de crêtes et rognons de

coq et quarante moyens champignons; ajoutez à ce

ragoût les filets de deux lapereaux sautés en escalo-

pes et égouttés; faites-le seulement ébullilionner, et

Je versez autour de l’aloyau, que vous glacez; placez

dessus dix halelets garnis de quenelles de gibier mé-

plates à la Villeroy et de crêtes doubles; posez au

pourtour du ragoût un cordon de noisettes de veau

glacées préparées comme pour entrée. Servez à part

une saucière garnie du ragoût.

ALOYAU «RAISÉ A l’aLBUFÉRA
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé, braisé, glacé et dressé votre

alovau de la manière accoutumée (voir celui énoncé

à la Montébello), vous versez autour un ragoût com-

posé ainsi : mettez une partie de la glace de la cuis-

son de la grosse pièce et un peu de beurre frais dans

la sauce indiquée à la tortue (voir chapitre VI, qua-

trième partie)
;
mêlez-y une escalope de riz de leau

sautés, une escalope de langue a 1 écarlate, et ues

champignons, une assiettée de chaque
;
donnez une
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seule ébuUiiion à ce ragoùl, el le servex
;

posez au-

tour une garniture d’escalopes de filets de lapereaux

à la Horly
;

placez sur la grosse pièce dix hatelets

composés chacun de cette manière :
placez d abord

une belle crête double, une escalope de lapereaux a

la Horly, une crête, une grosse truffe glacee, une crele,

et une truffe noire glacée. Servez du ragoût dansdeux

saucières.

ALOYAir BRAISÉ A LA VAUBAN

,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Préparez, "bardez
,
braisez, glacez et dressez votre

grosse pièce selon les détails décrits pour celle énoncée

à la royale
;
puis vous en réduisez le fond en glace, en

mettez une partie avec du beurre frais dans le ragoût

indiqué Escalopes de lapereaux au chasseur (voir cha-

pitre XI, quatrième partie), préparé pour grosse

pièce
;
versez-le en partie autour de l’aloyau

;
placez

dessus, au milieu de chaque côté et aux deux bouts,

un gros ris de veau piqué et glacé (ce qui fait quatre)
;

placez entre chacun d’eux un boudin de farce de gi-

bier, sur lesquels vous placez cinq filets mignons de

poulets à la Conti formant le fer à cheval; ajoutez

de chaque côté une belle truffe noire et très ronde;
mettez entre chacune de ces garnitures de grosses

crêtes et des rognons; placez dix hatelets composés
de crêtes doubles, de grosses écrevisses glacées

,
de

cretes, de trulfes et de crêtes.

Servez avec la grosse pièce deux saucières garnies
de ragoût.
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ALOYAU BRAISÉ A LA GEORGE IV,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’uATELETS.

Vous préparez, cuisez et dressez voire grosse

pièce ainsi qu’il vient d’être énoncé ci-dessus. Cepen-
dant vous piquez les filets de bœuf en plaçant dessus

trois bracelets de lard, et trois autres formés de fins

lardons faits avec des truffes noires cuites au cham-

pagne, en ayant soin de commencer un filet par les

lardons de truffes, et l’autre par le lard, afin que les

deux filets, étant dressés à côté l’un de l’autre, fassent

ressortir l’opposition du lard glacé et de la truffe en

piqûre; puis vous faites réduire la moitié de leur

cuisson en glace légère, dont vous mettez une partie

avec du beurre frais dans un ragoût composé ainsi :

préparez pour grosse pièce la garniture de truffes

énoncée à la régence (voir chapitre VI, quatrième

jiarlie)
;
joignez-y un foie gças de Strasbourg paré

en escalopes
,
puis une assiettée de gros rognons de

coq
;
donnez une seule ébullition à ce ragoût

;
ver-

sez-en une grande partie autour de Ja grosse pièce
;

ajoutez dessus une bordure composée de grosses que-

nelles de volaille au beurre d’écrevisses
;

entre cha-

cune d’elles mettez une grosse crête double et bien

blanche; placez à cheval sur ces quenelles un filet

mignon conli aux truffes
;
glacez de nouveau les filets

de bœuf; placez autour dix hatelels composés cha-

cun de trois crêtes doubles et de deux grosses truffes

noires et glacées. A cet effet, voyez le dessin n° 2 de

Ja planche XII. Garnissez deux saucières du ragoût

précité
;
servez.
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1

Observation.

Je viens de décrire onze grosses pièces d’aloyau

braisées; celui à la Godard seul est pratiqué parmi

nous, et garni d’halelels. Celle grosse pièce appar-

tient cà l’ancienne cuisine
,
tandis que les dix autres

appartiennent à notre cuisine. On'pourrait en aug-

menter le nombre en suivant les procédés que j’ai dé-

crits pour servir les grosses pièces de filets d’aloyau

braisées énoncées au chasseur gastronome, à la royale,

à la Vaupalière, à la Brillat-Savarin
,
à la Chateau-

briand, à la Condé, à la Trianon, à la parisienne, à

la Colnet, à la Dufresnoy, à la Pascal, à la Clermont-

Ferrand, idem pané et coloré au four, idem à la

Luxembourg, idem braisé à la Lesueur, idem à la pro-

vençale, idem à la lariguedocienne, idem à l’italienne,

idem à la romaine, idem à la napolitaine
;
puis divers

procédés simples pour le servir à la bourgeoise. Ces
préjiarations seront moins coûteuses et donneront
également un aspect nouveau aux aloyaux braisés,

étant pour la plupart garnies d’halelels.

C’est donc aux praticiens à agir à l’égard de
ces grosses pièces selon les dépenses qu’ils pourront
faire.
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CHAPITRE IV.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE BOEUF BOÜILIJES.

SOMMAIRE,

(ji-osse pièce de I)œuf bouillie, garnie do racines glacées; idem garnie

de carolles à la nivernaise; idem garnie de caroUcs à l’allemande ;

idem garnie d’oignons glacés; idem garnie d’oignons fartis cl glacés:

idem garnie de racines de céleri glacées ; idem garnie do marrons

glacés an consommé; idem garnie de elionx brocolis à l’anglaise ;

idem de choux-llcurs à l’irlandaise ; idem garnie de chons à la bruxel-

loise; idem garnie à la viennoise; idem bouillie à la Ncuillj; idem à

la Sainl-Cloud ; idem à la bourgeoise; idem garnie de cboucroule à

ralicmandc; idem garnie de clioucroule à la française ; idem garnie

de choux roug(!S ; idem g irnic de choux braisés ; idem garnie de

choux à la bourgeoise ; idem garnie h la Parmenlière ; idem garnie

de pommes de lerre à la brclonne; idem garnie de pommes de lerre

à la lyonnaise; idem garnie à la hongroise i idem garnie de pommes

de lerre a;i consommé; idem de mass-palclosses à l'écossaise; idem
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garnie de purée de pommes de lerre; idem garnie de carolles nou-

velles; idem à la française, grosse pièce garnie d’IiatelcU; idem à la

parisienne, grosse pièce garnie d'hatelels; idem à la Desaix, grosso

pièce garnie d'iiatelels ;
idem garnie do louiales farcies à la moderne.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILEIE

,

GARNIE DE RACINES GLACEES.

YEZ soin
,
pour servir cette grosse pièce ,

de choisir une culotte de bœuf plus lon-

gue que large
,
bien couverte de graisse et

de bonne qualité; vous la désossez, la bridez en lui

donnant bonne grâce
,
puis vous la faites cuire dans

la marmite comme de coutume. (Consultez les pro-

cédés décrits pour la préparation du grand bouil-

lon
,
chapitre I", première partie.) Puis vous l’é-

gouttez au moment de servir, la débridez
,
en parez

légèrement la surface de la graisse et les parties de

maigre
,
afin de la rendre autant que possible d’un

carré long; glacez-la deux ou trois fois avec une

glace un peu réduite et colorée
;
vous la dressez et

la garnissez autour de deux groupes de petites ca-

rottes nouvelles roulées dans leur glace (vous les pla-

cez au milieu de la grosse pièce); de chaque côté
,

vous ajoutez un groupe de petits navets tournés en

poires et roulés dans leur glace, et
,
aux deux bouts

du bœul’, vous dressez un groupe de petits choux de

Bruxelles
;

glacez de recbef la grosse pièce
,

et

servez.

Pour la préparation des racines qui en font la

garniture
,

voir le chapitre XII de la quatrième

partie.
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GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE DE CAROTTES A LA NIVERNAISE.

Vous devez préparer, cuire, parer, glacer et dres-

ser une culotte de bœuf ainsi qu’il est démontré ci-

dessus
;
puis vous versez autour une forte garniture

de petites carottes préparées à la nivernaise, en ob-

servant de les faire tomber à glace à l’instant même
de les servir, afin qu’elles aient un glacé brillant et

agréable à la vue.

GROSSE PIÈGE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE DE CAROTTES A l’aLLEMANDE.

Après avoir préparé
,
paré et glacé une bonne cu-

lotte de bœuf normand selon les détails décrits pour

le premier article de ce chapitre
,
vous la dressez et

versez autour une garniture de petites carottes indi-

quées à l’allemande (voir chapitre XII
,
quatrième

partie), et préparée pour grosse pièce. Glacez de

nouveau le boeuf, et servez.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE,

GARNIE d’oignons GLACES.

Vous préparez, cuisez, glacez et dressez votre

bœuf comme de coutume (voir la première grosse

pièce de ce chapitre)
;
puis vous la garnissez autour

d’oignons glacés selon la règle (Voyez le chapitre

XII de la quatrième partie). Glacez et servez.
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GROSSE riÈCE DE BOEUF BOUILLIE,

garnie d’oignons farcis et glacés.

Pour servir cette grosse pièce
,

vous procédez

ainsi qu’il est démontré ci-dessus
,

en employant

pour garniture des oignons farcis et glacés.

GROSSE PIÈGE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE DE RACINES DE CELERI GLACEES.

Préparez
,
cuisez

,
glacez et dressez votre boeuf de

la manière accoutumée (voir celui énoncé garni de

racines glacées)
;

puis vous le garnissez autour de

racines de céleri glacées (voir chapitre XII
,
qua^

trième partie) pour grosse pièce. Glacez le bœuf, et

servez.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE DE MARRONS GLACES AU CONSOMMÉ.

Votre bœuf étant préparé, cuit, glacé et dressé

comme de coutume
(
voir le premier article de ce

chapitre), vous le garnissez autour avec des marrons
de Lyon ou de Lucques préparés selon les procédés
décrits pour les marrons glacés. (Voir chapitre XII

,

quatrième partie.)

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE DE CHOUX BROCOLIS A l’anGLALSE,

Après avoir préparé
,
glacé et dressé une culotte

de bœuf selon la règle (voir le premier article de ce
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chapitre), vous la garnissez autour de brocolis pré-

paras pour grosse pièce
,

ainsi qu’il est énoncé au
chapitre XII de la quatrième partie; servez à part,

dans une saucière
,
de l’espagnole travaillée, à la-

quelle vous ajoutez un peu de glace, de beurre frais

et de jus de citron.

GROSSE PIÈGE DE BOEUF BOUILLIE ,

GARNIE DE CHOUX-FLEURS A l’iRLAND AISE.

Votre bœuf étant préparé, glacé et dressé de la

manière accoutumée
(
voir la grosse pièce énoncée

garnie de racines glacées)
;
vous le garnissez autour

de quartiers de petits choux-fleurs nouveaux cuits

bien blancs à l’eau bouillante, à laquelle vous avez

joint un peu de beurre et de sel
,
puis vous les masquez

de sauce espagnole réduite en demi-glace
,
à laquelle

vous additionnez quatre petits pains de beurre frais,

un peu de mignonnette
,
un jus de citron et une

cuillerée de persil haché et blanchi. Servez
,
en gla-

çant de nouveau la pièce de bœuf.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE,

GARNIE DE CHOUX A LA BRUXELLOISE.

Après avoir préparé
,
glacé et drt»4sé votre grosse

pièce ainsi qu’il est énoncé pour le premier article

de ce chapitre, vous parez et blanchissez une forte

garniture de petits choux de Bruxelles nouveaux et

fermes au toucher, selon la règle (voir chapitre XII

,

quatrième partie); vous les égouttez dans une pas-



TRAITK DKS GROSSES PIECES DE BOEUF.

soire
,

puis sur une serviette, et les saute/, ensuite

dans un grand plat à sauter sur un fourneau ardent

,

afin de dessécher leur humidité, en y mêlant un peu

de sel
,
de poivre

,
de muscade râpée et une cuillerée

à bouche de sucre en poudre
;

après quoi vous

ajoutez du beurre frais préparé à la noisette et bien

écuiné, et deux cuillerées abouche déglacé légère;

sautez-les dans cet assaisonnement deux ou trois fois

seulement, afin de les conserver bien entiers
5
puis

vous les dressez par groupes autour de la grosse pièce,

que vous glacez et servez.

GROSSE PIÈGE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARME A LA VIENNOISE.

Votre grosse pièce étant préparée, glacée et dres-

sée selon la règle (voii' celle énoncée garnie de raci-

nes glacées), vous la garnissez autour de groupes de

choux de Bruxelles et de marrons glacés
,
préparés

(ainsi qu’il est démontré dans le chapitre XII de la

quatrième partie) pour grosse pièce
;
glacez ensuite

le bœuf, et servez.

GROSSE PIECE DE BOEUF BOUILLIE A LA NEUILLY.

Préparez
,
glacez et dressez votre bœuf comme de

coutume (voir le premier article de ce chapitre);
puis vous le garnissez autour de groupes de fonds
d artichauds glacés et de racines de céleri idem pré-
parées ])our grosse pièce, ainsi qu’il est démontré
dans le chapitre XII de la quatrième pai'tie

5
glacez

le bœuf, et servez.

111 . 22
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' GROSSE PIÈGE DE BOEUF BOUILLIE A LA SAINT-CLOUD.

Après avoir préparé
,
glacé et dressé votre grosse

pièce selon les procédés décrits pour celle énoncée
garnie de racines glacées

,
vous la garnissez autour

de concombres en escalopes à l’espagnole; puis vous

y ajoutez une bordure de navets tournés en poires et

glacés. Servez
,
en glaçant le bœuf de nouveau.

Pour préparer ces garnitures
,
consultez le chapi-

tre XII de la quatrième partie.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE A LA BOURGEOISE.

Votre bœuf étant préparé, glacé et dressé de la

manière accoutumée
.(
voir le premier article de ce

chapitre), vous le garnissez autour de pommes de

terre parées en bouchons et colorées dans la graisse

du derrière de la marmite
,
sur lesquelles vous semez

un peu de sel. Glacez le bœuf, et servez.

Observation.

Cette garniture ne coûte presque rien; elle deman-

dera seulement un peu de soin à la cuisinière : car il

faut que son dégraissis soit pur, et que ses pommes

de terre soient cuites à point à la vapeur en les mouil-

lant peu et y joignant le sel nécessaire pour leur don-

ner du.goût. Cette garniture, toute simple qu’elle est,

vaut mieux cent fois que ce persil en branches qui

entoure d’ordinaire le bouilli bourgeois. C’est par

suite des réflexions que j’ai laites a ce sujet dans l’a-
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vertissemenl de cet ouvrage que je voudrais que le

bœuf bouilli de la cuisine bourgeoise fut désormais

servi avec une garniture de carottes, ou de navets,

d’oignons
,
de racines de céleri et marrons ;

l’une de

ces garnitures
,
étant glacee av'ec soin, suffira pour

changer l’aspect de la pièce de bœuf et lui donner

plus de qualité. C’est donc aux amphitryons de la

bourgeoisie à se faire servir d’une maniéré plus con-

venable et plus en harmonie avec la gastronomie

française.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE DE CHOUCROUTE A l’aLLËMANDE.
.

Vous préparez et glacez une culotte de bon bœuf
selon les procédés décrits pour celle énoncée garnie

de racines glacées
;
puis vous la dressez sur un lit de

choucroute préparé ainsi que je l’ai démontré pour

le filet de bœuf piqué, mariné, garnie de ce mets

à l’allemande, en l’entourant de petit lard fumé,

de saucisson
,

et de petites saucisses à la Chipo-

lata. Glacez le bœuf et la garniture
,
et servez.

GROSSE.PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE,

GARNIE DE CHOUCROUTE A LA FRANÇAISE.

Après avoir préparé
,
cuit et glacé votre bœuf ainsi

qu’il est démontré pour le premier article de ce cha-

pitre
,
vous le dressez sur un lit de choucroute à la

française préparé selon les détails que nous avons dé-
crits pour la garniture du filet de bœuf piqué

, ma-
riné

,
énonce à la choucroute française

;
vous gar^

22*
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nissez également votre grosse pièce de saucisson
,
de

petit lard fumé
,
et de petites saucisses; puis vous le

glacez de rechef ainsi que cette garniture
, et servez.

GROSSE PIÈCE UE ROEÜF BOUILLIE,

GARNIE DE CHOUX ROUGES.

Vous préparez ce légume en suivant de tout point
les procédés analysés pour le filet de bœuf piqué
mariné (voir cet article), garni de choux rouges

;

au moment du service vous versez les choux sur le

plat de grosse pièce; placez dessus la culotte de bœuf,
que vous avez préparée et glacée selon la coutume
(Voir le premier article de ce chapitre)

;
garnissez-

la autour de petites saucisses
,
du petit lard fumé et

du saucisson; glacez-les légèrement
,
et servez.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE DE CHOUX BRAISES.

Après avoir épluché quatre gros choux frisés
,
ou

deux ordinaires, vous en retirez les grosses côtes
,

les émincez fin, les lavez, les blanchissez et les égout-

tez avec soin
;
mettez-en la moitié dans une casse-

role
;
placez dessus une livre de petit lard très mai-

gre blanchi
,
puis un bouquet garni selon la règle

,

une carotte
,
deux oignons

,
un peu de poivre con-

cassé et de muscade râpée; ajoutez le reste des choux,

d’excellent dégraissis, un bon fond de braise, ou du

consommé ou du bouillon
;
couvrez-les d’un rond de

papier fort et grassement beurré; faites partir l’ébul-

lition sur un fourneau ardent; ajipuyez vos choux,
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afin que la graisse vienne à la surface, el les faites

mijoter pendant deux heures; après quoi vous y
mêlez un saucisson et des petites saucisses à la chipo-

lata
;
une heure après, vous égouttez le lard, lessau-

cisses et le saucisson
;
dégraissez avec soin vos choux

et les faites tomber à glace sur un feu ardent, en

observant toutefois que la cuisson ne soit pas salée,

car alors il faudrait la supprimer en partie et ajou-

ter aux choux un peu de bonne glace et de beurre

frais; puis vous les versez sur le plat et posez des-

sus la grosse pièce de bœuf, que vous avez préparée

etglacée comme de coutume (voir celle énoncée gar-

nie de racines glacées)
;
la garnisssez autour du petit

lard, saucisses et saucissons parés selon la règle. Gla-

cez-les légèrementainsi que laculottedebœuf, etser-

vez.

Observation

.

«

Si vous voulez changer le goût de l’assaisonnement

de vos choux, vous devez y joindre un combien de
jambon de Baïonne blanchi, et un fragment de lape-

reaux ou de perdrix. Ensuite j’observerai à mes con-
frères que les choux étant émincés et tombés à glace
dans leur fond après les avoir parfaitement dégrais-
sés sont préférables, selon mon goût et mon expé-
rience

,
aux choux braisés par quartiers

,
comme

cela se pratique ordinairement, et ensuite pressés en
rouleau dans une serviette. Ce procédé ancien ne sert
qu a extraire une grande partie de l’onction des choux ;

c est pourquoi j’ai quitté depuis long-temps cette ma-
nière de faire

;
elle convient tout au plus pour égout-

ter les choux pour chartreuse, et encore nous devons,
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de préférence, après les avoir bien dégraissés, les

faire tomber à glace, et les presser ensuite dans la

passoire. Par ce moyen d’agir, nous évitons qu’ils

prennent un goût de linge, ainsi que cela arrive quel-

quefois, sans que nous puissions y parer.

GROSSE riÈCE DE BOEUF BOUILLIE,
t

*

GARNIE LE CHOUX A LA BOURGEOISE.

. Vous émincez vos choux ainsi qu’il est démontré

ci-dessus, les blanchissez, les égouttez, et les faites

cuire avec du dégraissisde marmite (un peu de petit

lard, et deux saucissons, si vous voulez), du bouillon,

un bouquet garni selon la règle, deux carottes, deux

oignons, un peu de sel, de poivre, et de muscade râ-

pée
;
faites cuire à petit feu. Trois heures après, vous

les dégraissez bien parfaitement, les faites tomber à

glace, et les versez sur le plat
;
placez dessus la grosse

pièce, qüe vous avez préparée et glacée de la manière

accoutumée
;
servez.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE A LA PARMENTiÈB

E

.

Parez en grosses olives des pommes de terre vraies

vitelottes; puis vous les faites blanchir une seconde,

les égouttez, et les faites cuire aux trois quarts avec

du bouillon ou consommé, un peu de sel, de poivre,

de muscade râpée, du beurre frais, et une pointe de

sucre
5
égouttez—les ensuite (le fond sert pour les po-

tages d’office), et leur donnez une belle couleur dans

un plat à sauter contenant du beurre frais clarillé;
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semez dessus, après les avoir retournées, un peu de

sel blanc; égouUez-les avec une cuillère percée en

les plaçant autour de la culotte de bœuf que vous

av ez préparée et glacée selon les détails décrits pour

celle énoncée aux racines glacées
;
serviez.

Observation.

Les pommes de terre ainsi préparées ont bien plus

de goût et de moelleux que celles cuites en petites

boules dans le beurre clarifié.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
^

GARNIE DE POMMES DE TERRE A LA BRETONNE.

Préparez, glacez et dressez votre bœuf selon les

détails décrits pour celui énoncé aux racines glacées;

puis vous versez autour une garniture de pommes de

terre préparées ainsi qu’il est décrit ci-dessus
,

et

,

lorsqu’elles sont aux trois quarts cuites, vous les

égouttez et les placez dans un grand plat à sauter

contenant la sauce indiquée à la bretonne (voir cha-

pitre VII, quatrième partie), et les faites mijoter pour
achever leur cuisson. Il est essentiel de les maintenir

entières en les dressant avec soin. Glacez le bœuf, et

servez.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE DE POMMES DE TERRE A LA LYONNAISE.

Coupez deux gros oignons blancs en dés
;
puis vous

les passez blonds dans du beurre clarifié, les égout-
tez, et les mettez dans une casserole contenant deux
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grandes cuillerées de bouillon ou de consommé, du
beurre frais, un peu de sucre, de sel, de poivre et

de muscade râpée, le sixième d’une petite gousse
d’ail pilée, et deux cuillerées à bouche de pluche de
persil. Sautez dans cet assaisonnement vos pommes
de terre préparées comme ci-dessus

;
faites-les cuire

avec soin, et les dressez entières autour de la culotte

de bœuf, que vous avez préparée, glacée et dressée

selon les procédés décrits pour le premier article de

ce chapitre
;
servez.

GROSSE PIÈCE DE ROEUF BOUILLIE
,

GARNIE A LA HONGROISE.

Préparez, glacez et dressez votre bœuf ainsi qu’il

est démontré pour la grosse pièce énoncée garnie de

racines glacées
;
puis Vous versez autour une ibrte

garniture de groseilles vertes indiquée à la hongroise

(voir chapitre XII
,
quatrième partie)

;
servez.

Observation.

Celte garniture aigre-douce convient aux person-

nes nées en Allemagne ou qui ont voyagé dans ce

pays.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE,

GARNIE DE POMMES DE TERRE AU CONSOMMÉ.

Après avoir légèrement blanchi (une seconde) vos

pommes de terre, vous les butes cuire avec deux

grandes cuillerées de consomme ou de bouillon, du

beurre frais, un peu de sucre en poudre, de sel, de
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poivre fin, et de muscade râpée
;
puis vous les versez

autour de la culotte de bœuf, préparée, glacée et dres-

sée selon les détails décrits pour celle énoncée garnie

de racines glacées
;
servez.

grosse pièce DE BOEUF BOUILLIR,

GARNIE DE MASS-P ATETOSSES A l’ÉCOSSAISE.

Préparez vos pommes de terre comme il est indi-

qué ci-dessus; puis vous les écrasez en purée com-

pacte
,

les versez sur le plat
,

et dressez dessus

la grosse pièce
,
que vous avez préparée comme

de coutume (voir le premier article de ce chapitre),

et servez.

%

GROSSE PIECE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE d’une PUREE DE POMMES DE TERRE.

Au moment de servir, vous versez sur le plat la

purée de pommes de terre indiquée à la crème (voir

le chapitre XIV, quatrième partie) et préparée pour

grosse pièce; puis vous posez dessus le bœuf préparé

et glacé comme de coutume (voir la première grosse

pièce de ce chapitre)
;
servez.

Ohsei'vation .

On doit servir également avec la culotte de bœuf
bouillie les purées de pommes de terre à la proven-
çale, a la lyonnaise, et toujours en les préparant
pour grosse pièce, ainsi que celles énoncées dans le

chapitre XIV, quatrième partie, de choux-fleurs à
à l’allemande, de choux de Bruxelles, de cardes
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a l’espagnole
, de céleri, de marrons au blond de

veau.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
,

GARNIE DE PETITES CAROTTES NOUVELLES.

Vous préparez et cuisez avec soin deux bottes de pe-
tites carottes nouvelles ainsi qu’il est démontré à cet

article (chapitre XII de la quatrième partie)
,
et

les faites tomber à glace au moment de les verser au-
tour de la grosse pièce

,
que vous préparez, glacez et

dressez de la manière accoutumée (voir celle indi-

quée aux racines glacées). Servez de suite après

avoir versé votre garniture, afin que son brillant gla-

cé n’éprouve point d’altération.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF A LA FRANÇAISE
,

GARNIE d’hATELETS.

Pour cette grosse pièce la culotte de bœufdoit être

coupée le plus long possible et d’un bœuf de premiè-

re qualité
5
aprèsl’avoir préparée selon la règle, voüs

l’égoullez de la marmite une demf- heure avant le

moment du service , la parez d’un carré long, parez

la surface de la graisse, et la glacez au four, afin de

la colorer d’un rouge clair, ou bien vous la glacez

dans la braisière contenant un peu de bon dégraissis

et de bouillon, et suivant du reste les procédés dé-

crits précédemment; ensuite vous la placez sur son

pial, la masquez de rechel'avec laglace, dans laquelle

vous additionnez un beurre d’écrevisses
;

puis vous

placez dessus comme de coutume dix hatelels com—
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posés de crêtes doubles et de grosses truffes noires

glacées. Api'és celte operation
^

vous la garnissez

avec la plus grande prestesse de groupes de jietites

carottes glacées, navets, racines de celeri, petits oi-

gnons, choux de Bruxelles ,
choux-fleurs

,
conconi-

hres, pointes de grosses asperges dans la saison, pe-

tits pois et haricots verts
;
placez autour une garnitu-

re de laitues braisées et parées, et entre chacune

d’elles une crête de langue à l’écarlate
;
servez.

Observation.

Plus vous pouvez varier la garniture des racines et

légumes de cette grosse pièce, plus elle est élégante
;

mais en même temps le praticien qui veut la servir

avec succès doit de toute nécessité la dresser tout-à-

fait après les entrées et les antres grosses pièces
,
en

ayant soin de faire tomber les racines à glace au mo-

ment de les dresser : alors votre garniture est bril-

lante de son glacé, tandis qu’elle devient terne lors-

qu’elle est dressée d’avance
]

il vaudrait mieux ne

point annoncer la grosse pièce à la française, mais à

la jardinière tout bonnement.

GROSSE PIECE DE BOEUF BOUILLIE A LA PARISIENNE
,

garnie d’hatelets.

Après avoir désossé et bridé votre grosse pièce com-
me de coutume

,
vous la faites cuire dans une brai—

sière avec de l’eau
,
vous l’égouttez avec soin

, y joi-
gnez du sel, les racines nécessaires, et la faites mijo-
lei pendant quatre heures et demie

5
après quoi vous

1 égouttez sur un grand plafond, la parez ainsi que la
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surface delà graisse et la glacez selon la règle; puis
vous la dressez et l’enlourez de^ fonds d’artichauds
entiers et bien blancs, et la garnissez avec soin d’une
riche jardinière brillante de son glacé (ce sont les ra-

cines et légumes qui composent la macédoine
,
que

vous sautez dans leur glace avec un peu de beurre
frais, d’espagnole et de glace de volaille), en for-

mant autour de petits buissons printaniers; puis vous
placez entre chaque fond d’arlichaud une belle crê-

te simple. Garnissez de la manière accoutumée la

pièce de bœuf de dix hatelets composés de grosses

crêtes doubles et de belles truffes noires et glacées;

servez dans deux saucières une demi-glace de raci-

nes.

Observation.

Calte garniture de grosse pièce ne doit encore se

glacer qu’au moment de la servir, afin qu’elle produi-

se tout son efiét. Ensuite j’observerai à ceux de mes

confrères qui pourraient cuire leur pièce de bœuf
dans une braisière qu’ils doivent toujours en agir

ainsi. Le bœuf ainsi bouilli a plus de succulence
,

puisque l’osmazone est plus concentré. Or les culot-

tes de bœufdestinées à être servies sur les tables d’ap-

parat
,
et celles surtout garnies de nos riches prépa-

lations de plantes légumineuses, doivent cuire dans

une braisière
,
et non pas dans la marmite

,
c’est-à-

dire toutes les fois que cela pourra se faire sans gê-

ner en rien le praticien dans son travail. Lorsque

l’on pourra ajouter dans la braisière quelques frag-

ments de volaille et un combien de jambon de
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Baïonne, après l’avoir bien échaudé, le bœuf en sera

de meilleur goût.

GROSSE PIÈCE DE BOEDF A LA DESAIX
,

GARNIE d’uATELETS.

Vous préparez
,
glacez et dressez votre grosse piè-

ce selon les détails précités; puis vous la garnissez

autour de groupes de pointes de grosses asperges, de

concombres en escalopes au suprême, de petites ca-

rottesnouvelles, et autour une garniture de racines de

céleri glacées, entre lesquelles vous mettez de gros

rognons de coq bienblancs Glacez la grosse pièce,

et posez dessus selon la règle dix hatelets composés

de crêtes doubles , de gros riz d’agneau piqués et gla-

cés, et de grosses truffes noires
;
servez.

Observation.

Les racines et légumes qui composent cette garni-

ture doivent être préparés en assez grande quantité,

afin de former de chaque espèce deux groupes de
chaque côté de la grosse pièce

,
et ne la dressez qu’au

moment même de servir, pour qu’elle ait plus d’élé-

gance et de fraîcheur. On peut remplacer les racines
de céleri par des oignons glacés et farcis

,
ou des lai-

tues idem, ou des choux-fleurs nouveaux parés d’é-
gale grosseur et cuits bien blancs, ou de navets gla-
cés.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF BOUILLIE
,

garnie de tomates FARCIES A LA MODERNE.

Coupez en deux quinze tomates moyennes
,
rondes
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el d’égale grosseur; relirez-en le jus et les graines;

puis vous les farcissez intérieurement d’une farce ii

quenelles de volaille dans laquelle vous additionnez

des fines herbes passées comme pour la duxelle. Pla-

cez dans un grand plat à sauter grassement beurré

vos tomates du côté de la farce
,
et une demi - heure

avant le moment de servir, vous y versez une grande

cuillerée de consommé
,
et faites partir l’ébullition

sur un fourneau ardent; ensuite vous les placez feu

dessus et dessous; étant prêt, vous les égouttez, les

glacez, et les placez autour de votre pièce de bœuf

bouilli
,

parée et glacée selon la coutume. Servez

dans une saucière la sauce indiquée tomate à la pari-

sienne.

Observation.

Cette nouvelle manière de servir les tomates far-

cies convient mieux, en ce qu’elle conserve non seu-

lement la forme ,
mais plus encore la couleur des to-

mates, ce qui donne meilleure mine à la grosse pièce.

GROSSE PIÈGE DE BOEUF d’aLOYAU BOUILLIE,

GARNIE d’oignons GLACES.

Vous préparez cette pièce de bœufselon les détails

que nous avons donnés pour le rosbif décrit a la

française; puis vous la f^aites écumer selon la règle

dans une grande braisiere ou marmite remplie d eau,

ajoutez le sel et les racines nécessairesà l’assaisonne-

ment du bouillon; faites mijoter cette pièce de bœuf

trois petites heures, apres quoi \ous 1 égouttez ;

étant près de servir, vous la débridez
,
en supprimez
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le filet mignon
;
puis vous parez bien carrémeu t l’a-

loyau,et le dressez le côté de la bavette placésurleplat;

ensuite vous glacez la surface du gros filet avec une

glace rougeâtre réduite un peu serré; glacez de mê-

me le filet mignon
,
que vous placez sur la pièce de

bœuf; garnissez-le autour de moyens oignons glacés;

posez une seconde garniture d’oignons glacés sur le

plat, pour en ceindre la grosse pièce; glacez-la de

nouveau; servez avec deux saucières garnies d’une

demi - espagnole à glace.

Ohser^mtion.

.

Je ne donnerai pas d’autres détails sur la pièce d’a-

loyau bouillie : c’est à mes confrères à changer les

garnitures, en suivant la variété de celles que j’ai in-

diquées pour les grosses pièces de culotte bouillie. Or,

elles prendront sur le menu les différents noms que

j’ai assignés à celles-ci. Par exemple, vous devez

écrire la grosse pièce d’aloyau bouillie garnie de ca-

rottes nouvelles et glacées, et ainsi des autres garni-

tures de racines et légumes contenues dans la nomen-
clature de ce chapitre.

DES PIÈGES DE COTES BOUILLIES.

Les pièces de côtes demandent la même cuisson

que la pièce d’aloyau désignée ci-dessus; les garni-

tures de racines sont les mêmes
;
seulement on doit

faire couper cette pièce chez le houclier à partir de la

première côte jusqu’à la dernière de celles qui sont

couvertes dégraissé: car celles qui précèdent, se trou-

vant placées sous l’épaule, sont découvertes; elles
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sont excellentes pour être servies grillées. Vous désos-

sez les chairs de l’échine de votre pièce de côte, sciez cet

os à fleur de la naissance de chaque côte
;
ensuite vous

désossez celle-ci du côté de la poitrine, en ayant soin

de ne point endommager la-barde de graisse qui les

couvre
;
puis vous les coupez avec la scie en ne leur

donnant sous le filet que six pouces de longueur
;
en-

suite vous pliez la partie désossée sur celle qui ne

Test pas
;
donnez dessus quelques coups avec le

plat du couperêt, afin de lui donner de la grâce
;

puis, après l’avoir bridée
,
vous la faites cuire

,
et la

servez ainsi que l’annonce le commencement de cet

article.

Cette moyenne grosse pièce ne peut se servir que

dans les jours ordinaires et pour une table de dix à

douze couverts au plus.

MOYENNE GROSSE PIÈCE IIE COTES BRAISÉES.

' Vous désossez et bridez celte pièce de côtes selon

les détails décrits ci-dessus
5

puis vous la braisez

en suivant les procèdes énoncés pour braiser le

filet de bœuf, et la garnissez des garnitures indi-

quées pour les filets braisés (voir ces articles).

MOYENNE GROSSE PIECE d’eNTRE-COTE GRILLEE

A LA MAITRE-d’hÔTEL.

Après avoir conservé autant de jours que possible,

selon la chaleur de l’été, l’humidité de rautomne ou

le froid de l’hiver, la pièce des côtes découvertes d’un

bœuf de bonne qualité, vous la désossez entièrement

,
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en passant le couteau tout près des os de l’épine dor-

sale et peu à peu le long des côtes
;
ensuite vous dé-

tail lez vos entre-côtes en leur donnant quinze lignes

d’épaisseur
j
puis vous les parez en leur donnant la

forme d’un ovale allongé
5
appuyez deux ou trois fois

le plat du couperet sur vos entre-côtes, sur lesquel-

les vous semez dessus et dessous un peu de sel et de

poivre
^
puis vous les marinez avec un verre d huile

d’Aix, un oignon coupé en anneaux
,
du persil en

branches, et quelques fragments de thym et laurier
;

puis vous les retournez d’heure en heure en plaçant

de l’assaisonnement entre chacune d’elle. Vingt

minutes avant de servir, vous égouttez les entre- cô-

tes, les posez sur un grand gril bien propre (n’ayant

point le goût de poisson surtout), et le placez sur de

la braise ardente et des cendres rouges
;
dix minutes

après, lorsqu’elles sont colorées convenablement,

vous les retournez, remettez un peu de feu dessous, et,

dès que le filet est ferme, quoiqu’un peu flexible au
toucher, vous les glacez, les dressez un peu l’une sur

l’autre, en mettant entre chacune d’elles une cuille-

rée à bouche de maître-d’hôlel préparée de la ma-
nière accoutumée. Placez autour une garniture de
pommes de.terre préparées comme pour le rosbif. Ser-

vez avec une demi-glace dans une saucière.

MOYENNE GROSSE PIECE d’eNTRE- CÔTES GRILLEES
,

SAUCE PÉRIGUEUX.

Vous les préparez, grillez, glacez et dressez en sui-
vant les détails précités; puis vous les masquez avec
la sauce indiquée à la Périgueux (voir chapitre VI,
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quatrième partie), à laquelle vous additionnez un peu
de beurre frais

;
servez.

Observation.

On peut encore servir dessous ces entre-côtes les

sauces indiquées à la financière, à la poivrade, à la

ravigote printanière, à la tomate, idem tomate à la

parisienne, à la tortue, à la Soubise, à la Clermont,

à la bretonne
,
idem piquante ou hachée

,
idem au

pignole.

MOYENNE GROSSE PIÈCE d’eNTRE-CÔTES GRILLEES

A LA PURÉE DE POMMES DE TERRE.

Après avoir préparé, mariné, grillé et glacé vos

entre-côtes selon les détails décrits pour celles énon-

céesà la maître-d’hôtel, vous les dressez sur une purée

de pommes de terre
,
et les servez en les garnissant

autour de pommes de terre préparées comme pour le

rosbif
;
servez.

^ Observation.

Nous servons également les entre-côtes grillées sur

les purées de pommes de terre à la lyonnaise, à la

bretonne, idem de haricots blancs nouveaux
,
de

choux-fleurs au blond de veau, de choux de Bruxelles,

de céleri à l’espagnole, de cardes à l’espagnole, et de

marrons.

MOYENNE GROSSE PIECE DE COTES DE BOEUF

A LA BROCHE.

Vous devez choisir du bœuf le plus gras possible,
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et le laisser bien mortifier; puis vous parez cette

grosse pièce ainsi que nous l’avons décrit pour celle

bouillie; ensuite vous la marinez dans l’assaisonne-

ment indiqué pour les entre-côtes grillées
;
vous la

la retournez deux ou trois fois, afin que le goiit de

l’oignon, du persil et des aromates, se répande égale-

ment. Deux heures et demie avant le moment de ser-

vir, vous bridez la pièce après avoir roulé la partie

désossée, que vous fixez avec de petits hatelets
;
puis

vous la traversez dans sa longueur avec une broche

de moyenne grosseur en l’appuyant entre le filet et

les côtes
;
ensuite vous placez un grand halelet sur

les petits, le serrez fortement des deux bouts avec de

la ficelle, afin de maintenir la pièce à la broche pour

éviter qu’elle ne tourne
;

puis vous l’emballez

avec quatre feuilles de papier grassement beurrées,

les bridez, et les mettez à la broche : vous devez

avoir préparé le feu de la manière accoutumée
;
ar-

rosez la grosse pièce de temps en temps. Une demi-

heure avant de servir, vous en retirez le papier, l’ar-

rosez de nouveau, et la laissez se colorer de belle

couleur; puis la glacez, la débrochez, la dressez,' et

la garnissez autour de pommes de terre préparées de
même que poui' le rosbif d’aloyau.

Servez une demi-glace dans une saucière.

Observation.

Celte pièce de boeufn’est pas à dédaigner pour les

jours ordinaires d’une grande maison ; lorsqu’elle est

cuite a point et que le bœuf est de première qualité
,

elle est succulente et de bon goût. On sert également
avec celle grosse pièce les pommes de terre préparées

23*
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à la lyonnaise et à la bretonne
;
puis avec les purées

de pommes de terre à la crème, à la bretonne et à la

lyonnaise; ensuite avec les sauces indiquées à la poi-

vrade
,
piquante, ou hachée, à la tomate, idem à la

parisienne, à la maître-d’hôtel, et au beurre d’anchois.

Avec ces difteren tes sauces vous devez garnir la grosse

pièce de pommes de terre colorées dans le beurre.
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CHAPITRE V.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE BOEUF A LA CUILLERE,

ET DE CELLES BRAISEES, A l’ÉcARLATE, FUMÉES,

ET EN HOCHEPOT.

SOMMAIRE.

Grosse pièce de bœuf à la cuillère, garnie d’halelels ; idem .à la Mal-

herbes, garnie d’halelels; idem à la d’Orléans, garnie d'halelels; idem

.*1 la Fabert, garnie d’halelels; idem ,à la d'Aguesseau, garnie dhate-

iels ; idem à la Richelieu
,
garnie dhalelels; idem à la Rothschild,

garnie d’halelels
;
grosse pièce de bœuf braisée; idem à l’écarlate;

.SUJETS DE LA PLANCHE TREIZIÈME.

Le N° 1 rcpréseute la pièce de bœuf bouillie à la parisienne
,

garnie d’halelels.

Le N“ 2 représente la grosse pièce de bœuf h la cuillère, garnie

d hatelels.
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; idem de poilriiic de bœuf à l’écar-

^
laie à l’anfrlaise; idem fumée à l’anp,laisc : idem de noix de bœuf
biaisée; idem de bœuf à la mode à la bour{5eoise; idem de bœuf à
la gelée a la bourgeoise; idem de queues de bœuf en bochepol; idem
en liocbepot à la royale; moyenne grosse pièce de queues de bœuf
braisées à la clioncronte.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF A LA CUILLERE
,

GARNIE d’hATELETS.

A veille du jour ou vous devez servir cette

culotte de bœuf, vous la désossez
,
bridez

et faites cuire selon les détails décrits pour

celle indiquée bouillie à la parisienne
;
puis vous l’é-

gouttez sur un grand plat de terre
,
et la couvrez d’un

autr.e plat sur lequel vous posez quelques poids de

quatre livres, afin de la maintenir dans sa longueur.

Le jour du service, vers trois heures de l’après-midi,

vous la parez ainsi que la surface de la graisse; en-

suite vous faites une incision tout autour à quinze

lignes près du bord. Videz l’intérieur pour en former

une caisse en lui donnant la profondeur nécessaire

pour quelle conserve sa forme lorsque la pièce de

bœufsera réchauffée jiour la servir. Vousdevez avoir

soin de poser sur les parties de la pointe de la culot-

te qui seraient susceptibles d’être faibles des lames

extraites de votre bœuf, en les fixant avec une panade

légère faite au consommé, afin d’y maintenir la gar-

niture et la sauce qui doivent y entrer.

Une heure avant le moment de servir, vous mas-

quez la bordure et les côtés de la pièce de bœuf avec

une anglaise sur laquelle vous faites tenir autant

de mie de pain que possible, à laquelle vous avez
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joint un peu de parmesan râpé
;
semez dessus avec

une petite boufi'ette de papier des gouttes de beurre

tiède
;
ensuite vous la mettez au four doux pour la co-

lorer de belle couleur. Pendant ce laps de temps vous

avez émincé le maigre des débris du bœufprovenant de

l’intérieur de la caisse
;
puis vous j mêlez une langue

à l’écarlate émincée; faites mijoter [le tout un petit

quart d’heure dans une excellente clermont (voir

chapitre VII, quatrième partie) préparée pour grosse

pièce
;
pour dresser la grosse pièce, vous l’enlevez

avec soin en travers avec un grand couvercle de cas-

serole beurré
;
puis vous la garnissez intérieurement

de l’émincé à fleur de la caisse, le masquez avec de

la clermont que vous devez conserver à cet effet ain-

si que pour en garnir une saucière. Vei’sez le reste de

l’émincé autour de la grosse pièce, ajoutez-y une

bordure de croquettes (entre chacune desquelles vous

placez une crête double), de riz de veau, de champi-

gnons et de langue à l’écarlate. Placez avec soin dix

hatelets sur lebord de la caisse
;
vous les composez

de crêtes blanches et de langue à l’écarlate taillée

en crêtes. Servez de la clermont dans une saucière.

Pour dresser cette grosse pièce avec succès
,
vous

devez consulter le dessin n° 2 de la planche XIII.

GROSSE riÈGE DE BOEUF (a LA CUILI,ÈRE
)

A LA
MALHERBES, GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez de tout point cette culotte de
bœuf en suivant les détails décrits pour celle énoncée
ci-dessus

;
vous préparez également l’émincé à la

Clermont en y joignant un émincé de truffes sautées
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nu beurre et formnnt le tiers du volume de Fémincé
de bœuf et de langue à l’écarlate. Ensuite vous dres-
sez etgarnissez la grosse pièce de l’émincé

,
et formez

la bordure qui la ceint en y plaçant une n)oyenne
truffe noire et glacée à côté d’une croquette (de cel-

les précitées), et ainsi de suite. Sur la grosse pièce vous
placez avec goût dix hatelets composés de crêtes dou-
bles et de truffes glacées.

Servez avec une saucière garnie de clermont.

GROSSE PIÈGE DE BOEUF
(
A LA CUILLÈRE

)
A LA

d’okléans, garnie d’hatelëts.

Après avoir paré votre grosse pièce de bœuf èn

caisse, vous la panez, la colorez au four et la dressez

ainsi qu’il est indiqué pour celle énoncée à la cuillère;

au moment de servir, vous versez dedans une esca-

lope de lapereaux sautée et mêlée à une idem de lan-

gue à l’écarlate et de truffes saucées d’une périgueux

(un peu réduite
) ;

masquez l’émincé avec cette sau-

ce
;
placez autour une garniture de filets de lapereaux

contis aux truffes ou bien des quenelles de ce gibier

à la périgueux; alors vous devez poser entre elles un

petit filet à la Conti.

Placez sur la grosse pièce dix hatelets composés de

crêtes doubles, de quenelles à la V^illeroy, de crêtes

et de truffes noires glacées.

Servez une saucière garnie de la périgueux.

grosse pièce de boeuf
(
a la cuillère) a la

FABERT, garnie D’ilATELETS.
/

Vous préparez et dressez cette grosse pièce en sui-
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vaut de tout point les détails énoncés pour celle à la

cuillière; puis vous garnissez l’intérieur d’une esca-

lope de riz de veau et de langue à l’écarlate mêlée à

la sauce provençale
(
voir chapitre V, quatrième

partie), préparée pour grosse pièce; versez une par-

tie de cet émincé autour de la pièce de bœuf; gar-

nissez-la de moyens riz de veau piqués et glacés, en-

tre chacun desquels vous mettez un gros rognon de

coq très blanc et bien entier; placez de la manière ac-

coutumée dix hatelets composés de grosses crêtes, de

riz d’agneau cloutés de truffes, de crêtes et de truffes

parées en forme de quenelles et glacées.

Servez une saucière garnie de provençale.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF (a LA CDILLÈRe) A LA

NOAILLES, GARNIE d’hATELETS.

Préparez, panez, colorez au four et dressez votre

grosse pièce selon l’analyse décrite pour celle indi-

quée à la cuillère; puis vous garnissez l’intérieur

d’escalopes de langues de mouton
(
cuites à point

)
aux concombres

,
préparées comme pour garniture

d entrée (voir chapitre XII, quatrième partie), et
a l’espagnole, et à laquelle vous joignez un peu de
glace de volaille et de beurre frais, un peu de poi-
vre et de muscade râpée

;
garnissez le tour de la

pièce de bœuf de l escalope précitée; puis vous l’en-
touiez dune garniture de moyennes carottes tour-
nées en poires et glacées selon la règle

,
mais en les

posant droites
,
la pointe en l’air. Placez sur la pièce

de bœuf dix hatelets garnis de crêtes simples et de
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langues d’agneau à la Villeroy. Servez, dans une
saucière de la sauce de l’escalope.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF (a LA CUILLÈRe) A LA

d’agUESSEAU, GARNIE d’hATELETS.

Vous devez préparer de tout point celte culotte

de bœuf ainsi que nous l’avons démontré pour celle

énoncée à la cuillère; puis vous la dressez, et la

garnissez intérieurement de gros rognons de coq

,

de fragments de langue à l’écarlale parés de la

forme des rognons. Ajoutez vingt-quatre noisettes

de veau parées de leur graisse et cuites dans une mi-

repoix. Mêlez à ce ragoût les pointes de trois bot-

tes de grosses asperges préparées pour garniture ,

et saucez d’une espagnole travaillée un peu réduite

à laquelle vous ajoutez un peu de glace de volaille,

de beurre frais, de sucre en poudre
,
de poivre et

de muscade râpée. Ce ragoût doit ébullitionner seu-

lement; versez dudit ragoût autour de la pièce de

bœuf; entourez-le d’une garniture de fonds d’arli-

chauds bien blancs, coupés eu quatre. Placez se-

lon la règle dix hatelets composés de crêtes et de

gros riz d’agneau glacés avec soin. Servez.

GROSSE PIÈCE DE BOEUF (a LA CUILLÈRE) A LA

RICHELIEU, GARNIE d’hATELETS.

Préparez, panez, colorez au four et dressez votre

grosse pièce selon les procédés décrits pour la pré-

paration de celle indiquée a la cuillère
;
ensuite vous

garnissez l’intérieur d’un ragoût composé ainsi : ver-
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sex dans la sauce énoncée à la bretonne (voir chapi-

tre VII
,
quatrième partie) préparée pour grosse

pièce; versez, dis-je, six maniveaux de champi-

gnons avec leurs fonds; faites-la réduire un peu ser-

rée
,
puis vous y joignez un peude glace et de beur-

re frais
,
et une escalope de langues de mouton (brai-

sées et cuites à point) et de langue à l’écarlate
;
gar-

nissez aussi dudit ragoût le tour de la grosse pièce
;

joignez-y une bordure composée de moyennes truf-

fes noires glacées et de gros riz d’agneau piqués et

glacés. Placez sur le bœuf dix halelets garnis de

crêtes doubles*, de noisettes de veau glacées
,
de

crêtes et de truffes glacées. Servez avec une saucière

garnie.

GROSSE PIÈCE DE ROEUF
(
A LA CUILLÈRE

)
A LA

ROTHSCHILD, GARNIE d’hATELETS.

Vous devez préparer cette culotte de bœuf en sui-

vant tous les détails analysés pour servir celle à la

cuillère; puis vous la dressez selon la règle et gar-
nissez l’intérieur d’un ragoût composé ainsi

: prépa-
rez pour grosse pièce la sauce à la financière; joi-

gnez-y un peu de glace de volaille
,
de beurre frais,

puis une escalope de filets de perdreaux, une idem
de maigre de jambon de Westphalie d’excellente
qualité

, et une idem de foies gras. Donnez une seu-
le ébullition à ce ragoût; garnissez-en le tour de la
grosse pièce

;
errtourez-le d’un cordon de quenelles

à la Villeroy, entre chacune desquelles vous mettez
une belle crête double

;
garnissez de même avec des

crêtes simples le tour du ragoût contenu dans la
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pièce de bœuf, sur laquelle vous placez dix halelets

composés de crêtes et de truffes noires glacées. Ser-

vez à part une saucière garnie de sauce financière.

Observation.

Nous invitons nos confrères laborieux et jaloux

de leur réputation à servir les grosses pièces de

bœuf précitées sur la labié des gastronomes. Leur

préparation demande des soins et du travail
;
mais

elles sont élégantes, et cadreront désormais avec les

autres grosses pièces garnies d’hatelets qui embel-

lissent le service de la cuisine moderne.

J’observerai à ceux des praticiens qui ne sont pas

en position de pouvoir les servir avec leurs riches

garnitures ethatelets, qu’ils pourront aisément les

supprimer. Ces pièces de bœuf seront toujours nou-

velles en les servant seulement garnies intérieure-

ment
,
et autour les ragoûts que je leur ai assignés.

C’est à mes confrères à agir selon les amphytrions

qu’ils sont susceptibles de servir bien ou mal, par

suite de la rigide.économie qui leur est imposée.

GROSSE PIÈCE DE BOEOF BRAISEE.

Après avoir désossé et bridé une culotte de bœuf

de première qualité, vous la braisez, glacez, dres-

sez et servez en suivant les procédés décrits pour

la pièce d’aloyau braisée. Voyez cet article au cha-

pitre contenant l’analyse des grosses pièces d’aloyau

braisées.

Observation.

Les détails ci-dessus énoncés suffiront pour les
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praticiens et les personnes qui se mêlent de cuisine,

puisque la manière de procéder est absolument la

même pour ces deux parties du bœuf. Pour les

personnes qui aiment le bœuf bien cuit, il faudra

donner six heures de cuisson au lieu de cinq que

nous donnons ordinairement à ces grosses pièces. Il

est des maîtres qui aiment le bœuf tellement cuit que

sept heures de cuisson suffiraient à peine pour con-

tenter leur goût. Ceci est l’alfaire du praticien
,
qui

doit contenter l’amphitryon auquel il appartient.

Maintenant j’observerai à mes confrères que nous
servons également la culotte de bœuf garnie d’hate-

lets. A cet effet ils devront suivre de tout point les

détails décrits aux grosses pièces d’aloyau braisées

énoncées à la Montebello, à la Vendôme, à la Til-

sitt, à la Poniatowski
,
à la royale

,
à la Godard

,
à la

Godard moderne, à la Lamoignon
, à l’AIbuféra

,
à

la Vauban et à la George IV
;
seulement, pour ser-

vir ces grosses pièces
,

il sera nécessaire de prendre
des culottes de bœuf d’excellente qualité

, de les

faire couper très longues , et d’apporter tous les soins

possibles à leur préparation. Consultez la plan-
che XII

,
afin de voir les dessins qui représentent

deux de ces grosses pièces d’aloyau braisées
, accom-

pagnées de riches garnitures et d’hatelets.

GROSSE PIÈGE DE BOEUF A l’ÉGARLATE.

Désossez selon la réglé une culotte de bœuf d’ex-
cellente qualité et mortifiée à point

;
puis vous

la frottez a la surface
,
en appuyant un peu

, avec
la main

, de deux onces de salpêtre purifié et en
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poudre
, et ensuite avec trois poignées de sel

blanc sec et tamisé. Cette opération terminée, vous
mettez tout le sel dont vous vous êtes servi dans
une grande terrine en forme de calotte, en y joi-

gnant deux onces de cassonnade brute écrasée,

deux gros oignons blancs coupés en anneaux
,
deux

carottes émincées, la moitié d’une gousse d’ail, qua-
tre fragments de feuilles de laurier, autant de thym
et de basilic, deux clous de girofle, une pincée de

poivre en grains et de macis; mêlez bien cet assai-

sonnement; retirez-en la moitié; étalez le reste sur

le fond de la terrine; posez dessus la culotte, du côté

de la graisse; ajoutez ensuite le reste de l’assaison-

nement sur la partie de la chair; posez une serviette

sur la terrine, puis un grand plat de terre qui entre

dans la terrine d’un pouce seulement, afln d’éviter

que l’air puisse y pénétrer, ce qui s’obtient aisément

par la pression du plat dont le pourtour appuie la

serviette sur les parois de la terrine : dont le con-

tact de l’humidité de l’atmosphère devient impossi-

ble
,
point essentiellement nécessaire pour obtenir

une culotte de bœuf d’un goût parfait. Vous devez

déposer votre terrine dans un lieu frais et sec au-

tant que possible. Six jours après, vous découvrez la

pièce de bœuf, la retirez de la terrine
,
en séparez

de nouveau l’assaisonnement en deux parties; vous

étalez l’une d’elles sur le fond de la terrine; placez

dessus le maigre de la culotte
,

et versez sur la

surface le reste de l’assaisonnement; employez le pro-

cédé précité pour fermer hermétiquement la pièce

de bœuf. Six jours après ,
vous l’égouttez de la ter-

rine, la bridez, en lui donnant bonne grâce; et qua-
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Ire heures avant le moment de servir, vous la mettez

dans une grande marmite que vous remplissez d’eau.

Faites- la écumer doucement, afin de dilater l’os-

rnazone, pour obtenir le bœuf tendre et succulent;

ajoutez deux gros oignons, deux carottes et un bou-

quet garni comme de coutume; faites mijoter la

marmite sans interruption. Au moment de servir,

vous égouttez' le bœuf, le débridez, le glacez et le

dressez sur son plat
;
garnissez-le autour de groupes

de carottes tournées, et cuites à l’eau avec un peu de

beurre, de sel et de sucre, et des pommes de terre

cuites de la même manière. Servez.

Observation .

Si vous voulez servir cette pièce de bœuf froide
,

vous devez
,
en la retirant de la marmite, la mettre

dans une grande terrine, et verser dessus assez de
son bouillon (que vous passez au tamis) pour en bai-

gner la surface. Le lendemain vous l’égouttez, la

débridez, la parez et la glacez; puis vous la dressez
sur une serviette, et servez autour du persil en bran-
ches

;
ou bien vous l’égouttez et la mettez en pres-

sion entre deux gros plats de terre; le lendemain,
vous la parez, glacez et servez.

En Angleterre
,
on est dans l’usage de faire cuire

cette pièce de bœuf à l’eau bouillante. Ce procédé
ne réussit pas, parce qu’il fait coaguler l’albumine,
dont la concentration ne sert qu’à durcir le bœuf,
tandis que par le procédé chimique français le bœuf
est toujours succulent et délicat.
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GROSSE PIÈCE DE BOEUF FUMÉ A LA HAMBOURGEOISE.

A l’égard de celle grosse pièce
,
vous la préparez,

,

1 assaisonnez el la soignez dans sa saumure selon les

procédés décrils ci-dessus. Douze jours après, vous
l’égoullez el la suspendez dans le garde-rnanger avec
une allonge. Le lendemain vous la bridez avec soin,

. el un peu serrée
j
puis vous passez le crochel de l’al-

longe dans le boni de la culolte, en observanl qu’elle

y soit bien mainlenue
,
el la suspendez dans î’inlé-

rieur de la cheminée, vers l’angle où le feu esl faible,

afin que la fumée l’alleigne légèremenl el la pénèlre

sans l’échauffer. Dans le couranl de la journée
,
au

momenl où le feu esl faible, vous jelez dans l’àlre

quelques poignées de sciure de bois neuf de hêlre

,

et quelques aromates. Trois ou quatre jours après

,

vous retirez la pièce de bœuf, el changez l’allonge de

bout
,
afin qu’elle reçoive la fumée également et pen-

dant quatre jours encore
;
ensuite vous la retirez, la

faites dégorger dans l’eau tiède pendant une heure,

et la faites cuire ensuite selon les procédés indiqués

ci-dessus
j
après quatre heures d’une légère ébulli-

tion
,
vous l’égouttez, la débridez

,
la parez, la gla-

cez, et la dressez sur un lit de choucroute cà l’alle-

mande ou à la française, ou de choux rouges ou de

choux blancs braisés selon la règle (voir les filets de

bœuf piqués et marinés en chevreuil), ou bien vous

servez dessous une demi-espagnole à glace.

. Observation.

Lorsque vous destinez celle pièce de bœuf à être
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servie froide, vous devez, en la retirant de la mar-

mite, la débrider et la poser du côté gras sur un plat

de terre assez grand pour la contenir , et en poser

dessus un second sur lequel vous mettez quelques

poids de quatre livres. Le lendemain, vous la parez

avec .soin, la glacez, et la servez sur une serviette da-

massée et pliée avec goût. On peut servir cette culotte

de bœuf, ainsi que celle énoncée à l’écarlate, pour

grosse pièce froide garnie de gelée et même d’hate-

lets.

GROSSE riÈGE DE POITRINE DE BOEUF A l’ÉCARLATE

A l’anglaise.

Vous devez faire couper cette pièce aussi large que

possible et d’un bœuf de première qualité
;
puis vous

la désossez, en retirez les tendons, la parez d’un car-

ré long
,
la frottez avec deux onces de salpêtre blanc

en poudre
,
puis avec une poignée de sel blanc passé

au tamis; secouez la pièce afin qu’il n’y reste que le

sel qui s’j? est incrusté parle frottement
;
ensuite

vous semez dessus un peu de sucre fin
,
de poivre

concassé, de muscade râpée
,
un clou de girofle,

une demi-feuille delaurier et de thym, le tout haché
très fin

;
ajoutez et semez sur tout cet assaisonne-

ment de la sauge légèrement hachée; puis vous roulez

la poitrine sur elle-mêmedans sa longueur, la bridez

im peu serré
,
et la mettez dans le même assaisonne-

ment que celui de la pièce de bœuf à l’écarlate
,
la

soignez également dans la saumure, la cuisez pen-
dant trois heures dans de l’eau avec deux carottes

,

deux oignons et un bouquet garni
;
ensuite vous l’é-

III- 24
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gouttez, la débridez, et la posez sur un grand plat de
terre

5
puis vous la couvrez d’un autre plat sur lequel

vous mettez quelques poids de quatre livres afin de
l’élargir un peu.

Le lendemain vous la parez, la glacez, la dressez

sur une serviette, et la servez.

GROSSE PIÈCE DE POITRINE DE BOEUF FUMÉE
A 1,’aNGLAISE.

Vous préparez cette poitrine ainsi qu’il est démon-
tré ci dessus. Douze jours après, vous l’égouttez de la

saumure
,
et la fumez selon les détails décrits pour la

culotte de bœuf à la hambourgeoise
5
faites -la cuire

de même et trois heures seulement
;
puis vous la met-

tez en pression
,
la glacez et la servez ainsi qu’il est

démontré ci-dessus.

NOIX DE BOEUF BRAISEE.

Vous devez choisir cette pièce de première quali-

té
;
puis vous la piquez de gros lardons

,
la braisez,

et la cuisez six heures. Vous la parez ensuite, la gla-

cez et dressez en suivant de tout point les procédés

décrits pour la préparation des grosses pièces d’a-

loyau et des culottes braisées, en l’indiquant sur le

menu selon les noms que nous avons assignés à ces

différentes grosses pièces garnies d’hatelets, de riches

garnitures et ragoûts. C’est pourquoi je ne donnerai

pas de plus longs détails sur la noix de bœufbraisée.

D’ailleurs j’invite mes confrères à servir toujours de

préférence la culotte et la pièce d’aloyau. La chair de.
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la noix de bœuf étant sèche et dépourvue de graisse,

on a beau la piquer de groslardons de gras et de mai-

gre de jambon, de tétine et de langue à l’écarlate,

elle ne vaudra jamais la culotte ni le filet mignon de

i’aloyau braisé.

Je ne parlerai point du rond de bœuf à l’anglaise.

BOEUF A LA MODE A LA BOURGEOISE.

La culotte de bœuf est seule convenable pour ob-;

tenir le bœufà la mode succulent et appétissant : car,

de toute la cuisse de bœuf, c’est la partie qui se

trouve le plus couverte de graisse; et c’est cette

graisse qui donne cette mine appétissante qui dis-

pose l’homme à satisfaire son appétit avec joie. Or
la ménagère doit demander quelques jours d’avance

à son boucher le milieu de la culotte de bœuf, afin

de l’avoir le jour convenu, attendu que ce morceau

succulent est très recherché.

Vous devez d’abord piquer votre bœuf (en suivant

le fil de la chair) de gros lardons de lard gras assai-

sonnés avec un peu de sel
,
poivre

,
muscade râpée

,

un clou de girofle, un peu de thym et de laurier

haché très fin
;

puis vous bridez la pièce de bœuf,
afin de lui donner bonne grâce

;
vous la placez dans

une braisière ou casserole
,
et vous y joignez un pied

de veau bien blanc , désossé ,
blanchi

,
flambé et es-

suyé de suite
;
deux carottes coupées par fragments

et parées
,
quatre moyens oignons, un bouquet gar-

ni selon la règle
, un demi-verre de bon vin de Châ-

blis, un petit verre de vieille eau-de-vie, une cuil-
lerée à pot de bouillon ou d’eau de Seine, un peu de
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sel, de poivre et de mignonnetle
,
puis un petit frag-

nient d’oignon rissolé au four pour colorer légère-

ment la cuisson. Faites partir l’ébullition sur un
fourneau ardent

;
arrosez, le bœuf de sa cuisson

;
cou-

vrez-le etfaites-le mijoter feu dessus et dessous sans

interruption pendant cinq heures, en l’arrosant j)lu-

sieurs fois
;
ensuite vous égouttez, débridez, et parez

le bœuf légèrement, le dressez sur son plat; placez

autour le pied de veau
,
que vous coupez en quatre,

puis les oignons et les carottes
;
passez le fond au ta-

mis de soie
;
faites-en réduire la moitié à grand feu

;

glacez le bœuf avec
;
joignez dans cette glace le reste

de la cuisson
;
donnez quelques ébullitions afin d’ob-

tenir une demi-glace que vous versez en partie sous

la grosse pièce, et le reste dans une saucière.

BOEUF A L 4 GEUÉE A LA BOURGEOISE.

Vous préparez de tout point cette pièce de bœuf

en suivant les détails décrits ci-dessus. Lorsqu’il est

cuit, vous l’égouttez
,
en passez la cuisson au tamis

de soie
,
puis vous versez un verre d’eau ou de

bouillon dansia braisière contenant les racines et le

pied de veau
;
donnez quelques ébullitions

;
passez ce

fond
,
joignez-le au premier, dégraissez le tout avec

soin, et joignez-y un blanc d’œuf fouetté, un peu

de sel s’il est nécessaire ,
de poivre et de muscade

râpée
;
ajoutez un jus de citron si vous voulez. Pla-

cez la gelée sur un fourneau ardent en la remuant

av'ec un fouet à prendre les blancs d œuf ,
ou tout

bonnement avec une cuillère [lercée ;
dès que 1 é-

bullilion a lieu
,
vous placez la casserole sur l’angle
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du fourneau
,

la couvrez et mettez quelques char-

bons ardents dessus. Vingt minutes après, vous pas-

sez la gelée dans une serviette ouvrée et mouillée
;

placez au-dessous une petite^casserole plate. Lorsque

la gelée est froide, vous l’entourez de glace pilée,

déposée dans une grand-e terrine
;
ensuite vous parez

légèrement la pièce de bœuf et la glacez comme de

coutume. A cet effet vous devez avoir un peu de

glace de réserve
,

si non vous la masquez avec une

partie de la gelée
,
que vous laissez au moins trois

heures à la glace. Voici le moment d’employer la

gelée. Etant près de servir, vous trempez une secon-

de à l’eau chaude la casserole qui la contient
,
et la

renversez sur un couvercle de casserole
,
en la divi-

sant ensuite avec un couteau tranchant en lames d’é-

gale largeur (huit lignes). Avec ces parties de gelée ,

vous coupez des croûtons en dents de loup, que vous
posez autour du bœuf en les rapportant près le bord
du plat

;
après quoi vous hachez les parures et le

reste de la gelée
,
avec laquelle vous masquez la sur-

face du bœuf
j
placez le reste entre les croûtons et le

bœuf. Servez.

Observation.

Si cette pièce de bœuf est destinée pour le ménage
ou pour une partie de campagne, on doit déposer
le bœuf dans un vase et placer autour les carottes et
les oignons, puis on passe dessus et au tamis de soie
le fond de la cuisson. Cette opération doit se faire la
veille de la servur.
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GROSSE PIÈCE DE QUEUES DE BOEUF EN HOCHEPOT,

Ayez soin de choisir quatre ou cinq queues de
bœuf de première qualité; puis vous les coupez à

chaque joint de Tos par le gros bout, tandis que vers

la pointe vous laissez deux joints ensemble; ensuite

vous faites dégorger ces fragments de bœuf dans de

l’eau tiède que vous renouvelez trois ou quatre fois

dans l’espace de quelques heures
;
après quoi vous les

égouttez
,
les essuyez et les placez dans une braisière

foncée de bardes de lard et de maigre de jambon
;

joignezy une braise ou un excellent fond; sinon

vous y mettez deux grandes cuillerées de consommé
,

deux livres de lard râpé ou de bon dégraissis
,
un pe-

tit verre de vieille eau-de-vie
,
deux carottes, deux

gros oignons
,
deux petits bouquets garnis selon la

règle, un rien de sel
,
de poivre et de muscade râpée.

Cinq heures avant le moment de servir, vous faites

partir l’ébullition sur un fourneau ardent; arrosez

le bœuf de sa cuisson
;

couvrez-le d’un papier foi't

et grassement beurré
;
laissez mijoter sans interrup-

tion, en mettant un peu de feu sur la braisière. Une
heure avant de servir, vous passez la cuisson au ta-

mis de soie
, y joignez un blanc d’œuf fouetté après

l’avoir dégraissée
,
puis vous la faites bouillir quel-

ques secondes, la passez à la serviette ouvrée et

mouillée, la faites réduire ensuite en demi-glace

bien légère
,
et la versez sur les fragments de queues

de bœuf, que vous avez égouttés, parés et placés dans

un grand plat à sauter
;
faites-les mijoter dans cette
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glace en les y roulant
,
afin de les en masquer. Etant

près de servir, vous dresser le hochepot en buisson

sur le plat de grosse' pièce
j
puis vous le garnissez

autour de groupes de carottes nouvelles tournées en

poires et glacées, idem de navets
,
de petits oignons,

de marons et de racines de céleri
,
le tout glacé selon

la règle (voyez le chapitre XII de le quatrième par-

tie). Les deux bouts doivent être garnis chacun d’un

groupe de petits cornichons verts, tournés en grosses

olives. Servez avec une demi-glace dans une sau-

cière.

GROSSE PIÈCE DE QUEUES DE BOEUF EN HOCHEPOT

A LA ROYALE.

Vous préparez, braisez, parez et glacez trois queues

de boeuf ainsi qu’il est démontré ci-dessus
;
puis vous

les dressez autour d’une croustade ovale d’un pied de

long sur huit pouces de large, préparée de la manière

accoutumée et fixée avec un peu de repaire sur le

plat
;
puis vous la remplissez d’une riche jardinière

que vous dressez en pyramide
;
entourez la grosse

pièce de laitues Aircies et braisées comme de coutume,
en plaçant entre chacune d’elles une crête de langue

à l’écarlate
;
ensuite vous garnissez le bord de la crous-

tade de dix hatelets composés de crêtes et de gros
riz d’agneau piqués et glacés. Servez cà part une demi-
glace *

Observation .

Voilà encore une grosse pièce garnie d’hatelets qui
doit désormais se servir dans nos grands galas culi-
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naires, car elle sera toujours appréciée par les gastro-

nomes. C’est à mes confrères à savoir la présenter en
temps et lieu.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE QUEUES DE BOEUF

BRAISÉES A LA CHOUCROUTE.

Préparez de tout point deux queues de bon bœuf
selon les procédés analysés pour celles énoncées en

hochepot
;
puis vous les dressez sur un lit de choü-

croute, soit à l’allemande ou à la française
,

et la

garnissez autour de petit lard fumé, de saucisson

et saucisses, ainsi que nous l’avons démontré à l’ar-

ticle Filet de hœufpiqué mariné en chevreuil.

Observation.

Je nedonnerai pasde plusamplesdétailssurla queue

de bœuf braisée; seulement j’invite mes confrères à

servir cette moyenne grosse pièce quelquefois dans le

courant de l’année, en variant les garnitures ainsi qu’il

suit : de choux rouges, de choux braisés, de petites

carottes nouvelles et glacées, de navets, idem d’oi-

gnons glacés et farcis, idem déracinés de céleri et de

concombres, idem de choux, idem de choux de

Bruxelles, idem de choux-fleurs, idem de brocolis

,

idem de marrons glacés au consommé, idem de

haricots à la bretonne, idem de pommes de terre co-

lorées dans le beurre. On peut également servir ces

grosses pièces sur les purées qui suivent
:
purée de

pommes de terre à la crème, à la bretonne, à la lyon-

naise, idem de champignons, idem à la Soubise, à

la Richelieu, à la bretonne, idem de tomates, idem
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de pois secs ou nouveaux, idem de lentilles à la reine
j

et toujours en indiquant sur le menu la queue de

bœuf braisée à la purée de pommes de terre, par

exemple, et de même à l’égard des autres garnitures

et purées précitées, ainsi que pour les sauces suivan-

tes ; à la tomate, idem à la parisienne, idem poivra-

de, idem piquante, idem ravigote printanière, idem

à la russe, idem à la polonaise, idem à la Soubise
,

idem à la bretonne, idem à la lyonnaise, à la pro-

v:ençale, à la gasconne, et à la languedocienne.
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CHAPITRE VI.
f

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE LONGES DE VEAU.

SOMMAIRE.

Moyenne grosse pièce de longe de veau à la broche; idem à la crème;

idem à l’anglaise; idem à la Pompadour; idem à la cuillère, garnie

d'hatelets ; idem à la Monglas
,
garnie d’iialelets; idem à la Moiilho-

loa
,
garnie d liatelels; idem à la macédoine; idem à la Salomon;

idem aux concombres ; idem à la bretonne; idem à la Montraorcnci,

idem à la moderne, garnie d balclels; idem à la Sainl-Cloud
,
garnie

d'balelels ; idem bi aisée à la Gaston de Eoix
,
garnie d'hatelets ; idem

à la Bernardin de Saint-Pierre
,

garnie d’hatelets; idem à la Tour-

ville
,
garnie d’hatelets; idem à la Godard moderne, garnie d'ha-

teiets.

Re?nat'ques et observations.

I le bœuf est considère parmi nous comme
l’âme deno,s préparations alimentaires, le

veau en est la seconde partie essentielle-

ment nécessaire; son extraction est tout à la fois nu-
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Irilive et rafraîchissante; la succulence des sauces,

des consommés, des glaces et des gelées, ne s obtient

que par l’osmazone du veau. Les grosses pièces que

nous en servons sont aussi saines qu excellentes, et

l’eçoivent de nous toute 1 elegance caractei istique de

la cuisine moderne.

Le veau de Pontoise est incontestablement ré.pu(é

de la première qualité et blancheur
;
ceux qui nous

viennent des riches pâturages des environs de Rouen,

et que nous nommons veaux de rivières, sont égale-

ment d’une chair blanche et succulente.

En ceci encore la France a la suprématie sur les

autres parties des deux mondes. Les veaux d’Angle-

terre sont blancs, mais de qualité bien inférieure aux

nôtres. En Italie, en Espagne, en Allemagne
,
en

Prusse, en Pologne et en Russie, la boucherie est mal

faite
,
mal saignée et de pauvre qualité. A Péters-

bourg, les cuisiniers français estiment les veaux d’Ar-

changel
;
mais qu’ils sont inférieurs à ceux de Pon-

toise ! D’ailleurs, pour compléter la supériorité de

ceux-ci, nos bouchers de Paris qui tiennent à la ré-

putation de leurs maisons les nourrissent avec soin

d’œufs frais et auli’es aliments convenables pendant

quelque temps après les avoir reçus du marché:

alors cet animal se remet des fatigues du voyage,

et sa chair en devient plus blanche et plus délicate.

La cuivsse du veau est la partie la plus essentielle

dans notre travail
;
puis, celles qui sont recherchées

pour le service de la table sont la longe, le carré, la

noix, lequasi, la tête, lesriz, lesnoiseltestiréesdesépau-

les, la langue, la cervelle, la tétine, et les pieds pour les

gelées.
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Les
j
3euples de i’anliquité. ont préféré la chair du

veau a celle de la volaille
;
elle est gélatineuse, nour-

risanle et rafraîchissante
;
elle convient à toutes sortes

d’âges et de tempéraments; Les personnes délicates
et sédentaires y trouveront un aliment réparateur,
parce qu’elle est nutritive et de facile digestion. La
tete Qt les pieds sont d une substance gélatineuse, hu-
mectante, adoucissante et pectorale.

Nous avons dans Paris quelques maisons renom-
mées, qui vendent le veau jusqu’à i fr. 20 c. la li-

vre
J
mais aussi la blancheur de cette chair est écla-

tante
,
elle est grasse et d’un goût exquis ; c’est pour-

quoi ceux des amphitryons qui en sont amateurs ne
doivent pas tracasser le boucher et le cuisinier sur le

prix du veau de première qualité.

MOYENNE GROSSE PIECE DE LONGE DE VEAU

A LA BROCHE.

Ayez soin de choisir le veau gras et blanc, et de

faire couper la longe de la longueur convenable
;

puis vous en relirez la graisse et les rognons; déta-

chez le filet mignon
,

et séparez avec la scie ou le

couperet la moitié de la chair des os à partir de l’a-

rête de la moelle doi\saîe
;
ensuite vous donnez un

trait de scie sur chacun des joints des os qui doivent

rester le long du gros filet de la longe
;
puis vous dés-

ossez la coquille et le bout de quelques côtes, que

VOUS coupez, afin de pouvoir lui donner bonne grâce,

ce que vous faites en piquant çà et là le flanchet

avec la pointe du couteau
,
afin d’en faire quitter le

vent qui le boursoufle. Donnez dessus quelques
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coups avec le plat de la batte (petit couperet tran-

chant des deux cotées); ensuite vous reportez le filet

mignon à la partie opposée à celle où il se trouvait

placé primitivement ,
ainsi qu’un fragment de la

coquille, pour rendre la longe également garnie de

chair. Maintenant vous roulez la bavette (ou flanchet)

sur elle-même, et la fixez avec six petits hatelets de

cuisine qui doivent la traverser ainsi que les joints

des os restant après le gros filet
;
puis vous retournez

la longe; fappuyez, afin de la rendre de huit a neuf

pouces de largueur et d’égale épaisseur; traversez le

gros filet dans sa longueur avec une broche moyenne

que vous appuyez sur les os des côtes
,
en observant

que le poids de la longe soit également couché sur

fer; après cela
,
vous placez un grand et fort hatelet

sur les petits, et l’attachez fortement à la broche

avec de la ficelle; puis vous mettez sur la longe une

feuille de papier grassement beurré sur laquelle vous

faites quelques ciselures av^ec la pointe du couteau
;

placez dessus des bardes de lard également ciselées;

ajoutez encore quatre feuilles de papier bien beurré^

fixez-les par cinq tours de ficelle que vous nouez à

chaque tour. Trois heures avant le moment de servir

vous mettez la broche au feu, que vous aurez préparé
de la manière accoutumée et sans qu’il soit trop fort

(voir Grosse pièce d’esturgeon à la broche). De
temps en temps vous arrosez la longe avec la graisse

de la lèchefrite, qui doit être pure et sans jus. Un
quart d’heure avant de servir, vous relirez la broche,
placez la longe sur un grand plafond et en ôtez le pa-
pier : alors elle doit avoir une belle couleur dorée

,

remettez-la cinq minutes à la broche
;
puis Amus la



^82 CINQUIÈME PARTIE.

débrochez
, la dressez, et la glacez avec une glace

blonde. Servez dessous une demi-glace.

Observation.

Nous ne laissons point le rognon à la longe, par-
ce qu’il ne convient pas de le servir : cela ne se fait

què dans les cuisines bourgeoises. Ensuite j’observe-

rai aux jeunes praticiens que les bardes de lard qui

masquent la surface de la feuille de papier qui cou-
vre la longe sont de toute. nécessité

,
afin de donner

non seulement belle couleur, mais en même temps
de fonction à la longe de veau.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE LONGE DE VEAU
A LA CRÈME.

Vous parez, embrochez et emballez votre longe,

en suivant les détails précités, et la mettez au feu

trois heures avant le moment de servir; deux heures

et demie après, vous la déballez et la masquez d’une

excellente béchamel; puis vous la remettez au feu,

dont vous aurez remué la braise
;
arrosez-la encore

de béchamel, afin qu’elle en soit couverte également

,

et dès qu’elle a pris une belle couleur dorée
,
vous

la débrochez, la dressez, la glacez légèrement, et

servez dessous une demi-glace
,
et avec une saucière

garnie de béchamel toute bouillante.

Observation.
1

Quelques confrères font mariner la longe dans de

la crème froide après favoir parée
;

ici j’ai suivi la

manière du fameux Laguipierre. C’est aux praticiens

à agir comme bon leur semblera.
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MOYENNE GROSSE PIÈCE DE LONGE DE VEAU
A l’anglaise.

Votre longe étant parée et cuite à la broche selon

les procédés décrits pour le premier article de ce

chapitre, vingt minutes avant de servir, vous la dé-

brochez sur un grand plafond
;
puis vous la masquez

vivement avec une anglaise préparée selon la règle,

et ensuite avec de la mie de pain à laquelle vous

ajoutez deux cuillerées à bouche de parmesan râpé
j

après l’avoir appuyée légèrement, vous versez dessus

des gouttes de beurre frais fondu, et la mettez au four

doux. Dès que la longe a reçu une belle couleur

blonde, vous la dressez sur une demi-glace
;
puis

vous en servez également dans une saucière.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE LONGE DE VEAU
A LA POMPADOUR.

Après avoir préparé et fait cuire à la broche une
longe de veau de première qualité et selon l’analyse

décrite pour le premier article de ce chapitre, vous
la débrochez vingt minutes avant dé servir; puis
vous la masquez avec la sauce indiquée h hatelets,

sur laquelle vous semez dé la mie dé pain, un peu de
parmesan et de beurre fondu

;
donnez une belle cou-

leur blonde dans le four ou bien avec la salamandre.
Servez dessous la longe une demi-glace et de la bé-
chamel dans une saucière.

Observation.

Le procédé ci-dessus indiqué convient mieux que
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celui énoncé à l’anglaise pour paner et colorer cette

pièce de veau
;
la sauce liatelet donne plus de moel-

leux à la surface colorée.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE RONGE DE VEAU
A LA CUILLÈRE

,
GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez et faites cuire le matin à la broche

votre longe de veau de la manière accoutumée (voir

le premier article de ce chapitre)
,

et, deux heures

avant le moment de servir, vous cernez avec la pointe

du couteau toute la longueur et largeur du filet, en

laissant à la caisse une bordure de huit lignes; vous

en retirez le filet et garnisseî:. l’intérieur avec un peu

de panade au consommé, afin de maintenir la sauce

du ragoût qui doit le garnir
;
ensuite vous la panez

autour et sur le bord de la caisse selon les procédés

analysés ci-dessus pour la longe de veau à la Pom-
padour. Une demi-heure avant de servir

,
vous la

faites colorer au four, la dressez avec soin, et garnis-

sez la caisse avec un ragoût composé ainsi
:
parez en

escalopes les fragments du filet que vous avez suppri-

mé de la longe, et ajoutez-y des crêtes, rognons et

champignons saucés d’une béchamel
;
placez autour

du bord de la caisse de belles crêtes, et masquez le

ragoût de ladite sauce
;
placez sur la longe dix ou

six halelets composés de crêtes et de petits riz de

veau piqués et glacés, et garnissez le tour de la

grosse pièce de croquettes de riz de veau et de cham-

pignons à la béchamel ;
ajoutez une demi-glace. Ser-

vez à part une saucière garnie de béchamel, de cham -

pignons et rognons de coq.
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LONGE DE VEAU A LA CUILLERE A LA

STRASBOURGEOISE, GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Préjiarez de tout point votre longe de veau en cais-

se ainsi que nous l’avons démontré ci-dessus; puis

vous la dressez et la garnissez intérieurement du ra-

goiU suivant
;
vous parez en escalopes le filet de veau

'retiré de la caisse ainsi qu’un foie gras de Strasbourg

cuit dans une inirepoix et refroidi; puis deux livres ,

de truffes que vous sautez au beurre avec un rien de

sel et de poivre
;
joignez-y de la sauce allemande en

ébullition; faites mijoter les truffes cinq minutes;

puis vous ajoutez le foie gras et les escalopes de veau,

que vous avez fait chauffer dans un plat à sauter avec

un peu de beui-re et de glace de volaille
;
sautez vo-

tre ragoilt et vous en servez
;
garnissez autour la

longe du ragoût précité
,
placez sur celle-ci et se-

lon la règle dix ou six halelets composés de crêtes

doubles et de truffes noires et glacées. Servez à part

une saucière contenant de l’allemande et un peu de
l’émincé de truffes.

LONGE de veau A LA CUILLERE A LA MONGLAS
,

GROSSE PIÈGE GARNIE d’hATELETS.

«

Vous préparez votre longe de veau en caisse selon
la réglé, mais sans la paner

;
puis vous la glacez, la^

garnissez intérieurement du filet de veau coupé en
petits filets; puis de langue à l’écarlate

, de truffes et
de champignons; saucez le tout de béchamel succu-
lente, sei vez dessous la longe une demi—glace ' gar-

ni. ' 25



CINQUIÈME PARTIE,

nissez.-ia autour d’une es(*alope de foies gras à la

Vdleroy
;
placez ensuite dessus et comme de coutu-

me dix ou six halelets garnis de crêtes doubles
,
de

riz d’agneau glacés et de truffes noires. Servez à part

une saucière garnie de béchamel.

LONGE I)E VEAU A LA CUILLÈRE A LA MONTHOLON
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS,

Etant près de servir, et après avoir paré en caisse

une longe de veau sortant de la broche
(
voir pour sa

préparation et cuisson le premier article de ce chapi-

tre), vous la garnissez de panade au consommé, afin

qu’elle contienne lasauce
;
puis vous la dressez et ver-

sez dedans une partie d’nn ragoût composé de noi-

settes de veau, d’escalopes de langue à l’écarlate,

idem de truffes., de crêtes
, de gros rognons de coq

et de champignons que vous avez fait ébullitionner

dans la sauce indiquée au suprême (voir chapitre V,

quatrième partie), garnissez le tour de la longe

du même ragoût; ajoutez une garniture de truffés

noires et de- riz de veau piqués et glacés; placez se-

lon la règle sur la grosse pièce dix hatelels composés

de ^crêtes, de truffés et de quenelles méplates à la

Villeroy. Servez à part une saucière garnie de sauce

suprême.

MOYENNE GROSSE PIÈCE I)E LONGE DE VEAU

A LA MACÉDOINE.

Après avoir préparé et fait cuire à la broche selon

la règle une longe de veau de première qualité
,
vous
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îa dressez et servez autour une macédoine (voir cha-

pitre XII, quatrième partie); puis vous la glacez et

servez.

GROSSE PIÈCE DE LON&E DE VEAU A LA SALOMON.

Préparez et faites cuire a la broche selon la réglé

(voirie premier article de ce chapitre) une longe

de veau de Pontoise; puis vous la dressez et placez

autour des groupes de petits pois a la parisienne et des

groupes de pointes de grosses asperges préparées au

suprême (voir chapitre XII, quatrième partie). Gla-

cez la grosse pièce, et servez.

MOYENNE GROSSE PIECE DE LONGE DE VEAU

AUX CONCOMBRES.
» .i

Préparez de tout point cette grosse pièce ainsi

que je l’ai indiqué pour celle énoncée à la broche;

ensuite vous la glacez, la dressez et la garnissez au-

tour de concombres en escalopes (voir chapitre XII,

quatrième partie) au suprême.

MOYENNE GROSSE PIECE DE LONGE DE VEAU

A LA BRETONNE.

Au moment de servir, vous dressez sur le plat trois

litres de petits haricots flageolets (que vous avez fait

cuire à l’eau bouillante avec du beurre et un peu de

sel) égouttés de leur cuisson
,
vous les faites bouillir

dans la sauce indiquée à la bretonne en y mêlant du
beurre frais, un peu de glace et de poivre

;
puis vous

a5*
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placez dessus voire longe de veau parée et cuiie à la

broche de la manière accoutumée (voir le premier

article de ce chapitre); glacez-la, et servez.

Observation.

J’ai également servi des longes de veau sur uue
garniture de céleri à la française, idem de petits pois

à la parisienne, idem de pointes de grosses asperges

au suprême, idem de petites carottes nouvelles, idem

de petites carottes à l’allemande, idem de fonds d’ar-

tichauts glacés
,
idem à la vénitienne, idem de cham-

pignons, idem de morilles à la ravigote printanière,

idem de truffes à la Périgueux
;
puis avec les purées

suivantes : de marrons au velouté, de cardes, d’arti-

chauts, de céleri, de concombres, de pointes de gros-

ses asperges, de pois à la parisienne, de chicorée à la

crème, de choux de mer
,
de choux-fleurs à l’alle-

mande, idem à la bretonne, de haricots nouveaux à

la crème, de champignons, idem à la piémontaise,

idem à la bretonne, idem à la Soubise, idem à la lyon-

naise, idem àla provençale, idem à la Périgueux, idem

de tomates, et toujours en donnant à la longe le nom
de la purée ou garniture avec laquelle on devra la

servir. Il en sera de même des sauces suivantes : à la

vénitienne, à la béchamel, aux champignons, a la

française, à la ravigote printanière, à l’ail à la pro-

vençale, au carick à l’indienne, à la Soubise, à la Ri-

chelieu, àla financière, à la tomate, à la parisienne,

à la P ûvrade, idem pignol à l’italienne, à la Péri-

gueux, à la polonaise, à la russe, à la maître-d’hôtel

liée.
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MOYENNE GROSSE PIECE Dlî LONGE DE VEAU

A LA MONTMORENCI.

Après avoir désossé une longe de veau (de première

qualité) comme pour la mettre a la broche, vous la

renversez sur la table, afin d’en lever l’épiderme tout

le long du filel
;
ensuite vous troussez la longe selon la

coutume (voir le premier article de ce chapitre); puis

vous la piquez (tout le filet) de même qu’une noix de

veau, la couchez sur broche, l’emballez de quelques

feuilles de papier grassement beurrées. Trois heures

avant le moment de servir, vous la mettez au feu pré-

paré selon la règle
;
une demi-heure avant de servir,

vous en retirez le papier, afin de sécher le lard et de

le colorer à point en le glaçant au moment de retirer

la lonffe
;

les lardons étant brillants et rouoeâtres vers

la pointe, vous débrochez la longe, la dressez, la gla-

cez, et servez autom' un ragmit à la Toulouse.

LONGE DE V^EAU A LA MODEKNE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’iIATELETS.

Vous préparez une longe de veau de la même ma-
nière que ci-dessus

;
puis vous en piquez le filet dans

sa longueur alternativement de trois rangées de lard

et de trois idem de lardons de truites cuites, l’rois

heures-avant le moment de servir, vous la faites cuire

et glacer à la broche en suivant les détails décrits ci-

dessus; puis vous la dressez sur un ragoût à la Péri-
gueux mêle de crêtes, de rognons de coq, et de truffes

tournées en grosses olives
;

garnissez le tour d’un
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cordon de petits riz de veau glacés blonds mêlés avec
de grosses cretes doubles

5
placez sur la longe dix ha-

telets garnis de crêtes doubles et de tulles noires et

glacées; servez.

LONGE DE VEAU A LA SAINT-CLOUD
,

GROSSE PIECE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir paré la longe et le filet ainsi que nous
l’avons indiqué pour celle énoncée à la Montmorency,
vous garnissez toute la surface du filet de clous de
truffes, auxquels vous donnez deux pouces de long

sur huit lignes carrées à la tête, en devenant plus min-

ces vers la pointe. Pour les passer, vous avez une pe-

tite cheville de bois de la longueur et de la forme de

vos clous de truffes
,
vous l’enfoncez droite dans la

chair du filet, la retirez, et mettez en place un clou

de truffe, et continuez le même procédé pour garnir

le dessus du filet avec symétrie, en formant soit une

palmelte, ou des rosaces, ou des bracelets plus ou

moins rapprochés les uns des autres; appuyez-les

bien également
,
couvrez-les de bardes de lard

;
cou-

chez la longe sur fer avec soin
,
emballez-la de quatre

feuilles de papier grassement beurrées en les serrant

un peu sur la longe, afin de maintenir la décoration

de truffes; puis vous la faites cuire trois heures à un

feu modéré en observant que la cuisson arrive à point

,

au moment du service
;
alors vous la déballiez avec

précaution ,
retirez de la surface un peu d’écume

blanche qui s’est formée autour des clous de truffes;

aprèsquoi vous dressez la grosse pièce, la glacez d’une

glace blonde à laquelle vous avez additionné un peu
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de beurre d’écrevisses; servez autour un ragoût au

suprême composé de riz d’agneau, de champignons,

de crêtes et de truffes émincées; ajoutez une garni-

ture de petits riz d’agneau piqués et glacés, entre cha-

cun desquels vous placez une truffe noire et glacée.

Composez dix hatelets de crêtes, de truffeS, de crêtes

et de riz d’agneau piqués et glacés; servez.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE LONGE DE VEAU BRAISEE.

Après avoir préparé comme pour mettre à la bro-

che une longe de veau selon les procédés décrits pour

le premier article de ce chapitre, vous la mettez dans

une grande braisière, sur la feuille de laquelle vous

avez placé des bardes de lard
;

ajoutez une bonne

braise, ou une mirepoix, ou deux grandes cuillerées

de consommé, une livre de lard râpé, quelques lames

de maigre de jambon, de'ux carottes, deux oignons,

deux petits bouquets garnis selon la règle, un rien

de sel, de poivre et de muscade râpée. Trois heures

avant le moment de servir, vous faites partir l’ébul-

lition sur un feu ardent
;
puis vous arrosez la longe

de sa cuisson
,

la couvrez d’un papier fort et grasse-

ment beurré; placez la braisière feu dessus et des-

sous, en observant qu’elle ne fasse que mijoter; vous
l’arrosez de temps en temps; une demi-heure avant
sa cuisson a point, vous en retirez le papier et la moi-
tié de la cuisson

;
puis vous séchez la sui'face du veau

en mettant un peu plus de feu sur le couvercle, que
vous laissez un peu entr’ouvert pour faciliter le dé-
gagement de la vapeur; ensuite vous glacez la longe,
lui donnez une belle couleur blonde, l’égouttez en
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l’enlevant sur la feuille de la braisière, la débridez, la

glacez, et la servez avec une demi -glace dessous el

dans une saucière; servez.

Observation.

J’ai également braisé des longes de veau à la

Montmorency, à la moderne et à la Saint-Cloud.

C’est donc aux praticiens à agir pour le mieux et

selon les commodités que le travail leur offre. Ce-

pendant je préfère les grosses pièces cuites à la bro-

che.

LONGE DE VEAU A LA GASTON DE FOIX
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez et parez cette longe de la même ma-

nière que celle piquée énoncée à la montmorenci; puis

vous piquez le filet dans sa longueur et épaisseur avec

de moyens lardons de maigre de jambon de Baïonne

(
bien dessalé

)
et à moitié cuit dans une braise

;
en-

suite vous lui donnez sa forme ordinaire en la inain-

tenant par six petits hatelels; puis vous la couchez

sur fer comme de coutume
,

la couvrez de bardes

de lard un peu épaisses et de quatre feuilles de pa-

pier bien beurré. Trois heures et demie avant de ser-

vir, vour la faites cuire à la broche selon la règle
;

une demi-heure avant le service
,
vous la débrochez

et masquez le dessus avec une farce à quenelles de

maigre de jambon cru d’un pouce d’épaisseur; après

l’avoir Tissée avec la lame du couteau
,
vous mettez

votre longe au four; et dès que cette farce est cuite,

vous dressez la grosse pièce. Versez autom- un ra-



GROSSUS PIÈCES DE LONGE DE VEAU. 3p3

goiit à la béchamel composé de crêtes, rognons el

champignons
;
puis vous le garnissez autour de croû-

tons de langue à l’écarlate masqués d’un pouce d’é-

paisseur de farce à quenelles de jambon, que vous

aurez fait cuire dans un plat à sauter contenant du

consotnmé; glacez la longe, placez dessus de la ma-

nière accoutumée dix hatelets composés de crêtes

doubles et de noisettes de veau à la Villerov. Servez
«/

à part une saucière garnie dudit ragoût. .

LONGE DE VEAU A LA BERNARDIN DE SAINT-PIERRE,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Préparez cette longe de la même manière que ci-

dessus
,

en piquant le filet de lardons de truffes au

lieu de jambon
,
puis vous la couvrez de bardes de

lard et de quatre feuilles de papier; embrochez-la et

la faites cuire troisbeures etdemieàfeu modéré. Une
demi - heure avant le moment de servir, vous la reti-

rez de la broche sur un grand plafond
,
la déballez,

et couvrez la surface d’un pouce d’épaisseur de far-

ce à quenelles de veau à laquelle vous avez addition-

né une livre de truffes hachées à cru
;
failes-la cuire

au four; ensuite vous dressez la grosse pièce, et versez

autour un ragoût à la financière, que vous garnissez

d’un coi don de foies gras de Strasbourg parés en es-

calopes, entre chacun desquels vous placez une crête

blanche
;

glacez la longe, el placez-y selon la règle

dixhatelets, dont cinq seront composésde ciêtes dou-
bles

,
de quenelles (de la farce précitée

)
h la Villeroy

et de Irufïés noires et glacées
,
et les cinq autres gar-

nies de crêtes faites de langue à l’écarlate et de
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gros riz cl agneau cuits bien blancs dans une mirepoix.

Servez du ragoûL dans une saucière.

LONGE. DE VEAU A LA TOURVILLE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Préparez et parez celte longe de veau comme celle

à la Montmorency; puis vous la garnissez de lardons

d’esturgeon .assaisonnés de poivre, de sel et de mus-

cade râpée
,

la couvrez de bardes de lard, l’emballez,

l’embrochez selon la règle, et trois heures et demie

avant deservir, vous la mettez au feu
;
trente minutes

avant sa cuisson à point vous la retirez sur un plafond,

la masquez d’un pouce d’épaisseur de farce à quenel-

les d’esturgeon au beurre d’écrevisses
;
dès qu’elle est

cuite
,
vous la dressez , la glacez légèrement avec

une glace blonde mêlée avec du beurre d’écrevisses;

versez autour un ragoût (sauce au suprême) com-

posé d’escalopes d’esturgeon
,

de queues
,
d’écre-

visses
,
de rognons de coq et de champignons; gar-

nissez - le d’un cordon de truffes et d’écrevisses

glacées. Placez de la manière accoutumée dix hate-

lets composés de crêtes doubles, d’écrevisses, de crê-

tes et de truffes parées en grosses quenelles. Servez

du ragoût dans une saucière.

LONGE DE VEAU A LA godard MODERNE,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous parez cette longe selon les procédés décrits

pour celle à la Montmorency
;

puis vous lardez le

gros filet de maigre de jambon
,
de truffes et de teti-
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tine
;
couvrez la longe de bardes de lard

,
couchez-la

surfer, emballez-la de papier grassement beurré
,
et

trois heures et demie avant le moment de servir, vous

mettrez la broche au feu, qui sera préparé comme de

coutume. Après trois heures de cuisson
,
vous retirez

la longe, la déballez
,
la masquez, selon la règle, de

farce à quenelles de volaille; sur le milieu vous

formez une grande rosace de filets mignons de vo-

laille conlis aux truffes
;
faites cuire cette farce au

four; puis vous dressez la grosse pièce, la glacez
,
et

versezautour un ragoût à la Toulouse, que vous gar-

nissez d’un cordon de riz de veau piqués
,
de foies

gras à la Saint-Cloud, de quenelles sur lesquelles vous

posez un filet conti aux truffes
,
de grosses écre-

çrevisses et de grosses truffes noires. Placez sur la

longe selon la règle dix hatelets composés de crêtes

doubles, de riz d’agneau piqués, décrétés et de

truffés. Servez du ragoût dans deux saucières.

Observation.

Les quatre nouvelles grosses pièces précitées étaient

échappées à ma mémoire; cependant ce sont les

plus élégantes que j’aie servies avec la longe de veau.

Je ferai remarquer à mes confrères que le placement
de la farce doit être fait avec toute la célérité possi-

ble
,
et que le four doit être d’une chaleur douce de

chapelle
,
afin de cuire la farce sans la colorer.

Je le répète
,

les soins sont l’àme des travaux du
cuisinier: car, si l’homme est lent à placer cette farce

et que le four n’agisse pas assez promptement, à
coup sûr une heure suifirait à peine pour cttte opé-
ration; cependant une demi-heure doit suffire

,
parce
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que la longe sortant de la broche ne doit rester que

cinq minutes hors du feu, et comme en entrant au

four elle est toute bouillante encore
, la farce qui

la couvre se cuit aisément. Mais pour accélérer l’o-

pération, voici un nouveau procédé que je crois con-

venable. Il suffirait de préparer la farce sur deux

demi-feuilles de papier beurré
;
en les prenant à deux

personnes par les quatre coins, on les renverserait sur

la longe, afin de la masquer par moitié
5
puis, afin

de détacher la farce du papier, on passerait légère-

ment dessus une casserole contenant un peu d’eau

bouillante; alors ou n’aurait plus qu’à passer la la-

me (mouillée) du couteau dessus pour la rendre

lisse. J’ai braisé également ces longes de .veau : de

cette manière la farce est plus vite prête à servir.

C’est à mes confrères à choisir entre ces deux procé-

dés; moi, je préfère la broche.
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CHAPITRE VII.

TRAITÉ DES MOYENNES GROSSES PIECES DE NOIX,

DE CARRÉ ET DE POITRINE DE VEAU.

SOMMAIRE.

Moyenne grosse pièce de noix de veau à la jardinière; idem à la fian-

çaise; idem un bedeau; idem à la Macdonald ; idem à la périgour-

dine ; idem à la Conli ; idem an chasseur gastronome, garnie d’ha-

telels; idem à la royale, garnie d'halclets; idem à l’amiral
,

garnie

d’Iialelels; idem à la Pompadonr, garnie d'hatelcls; idem à la [.on-

dunderry, garnie d'hatelcls; idem à la broche; moyenne grosse

pièce de carré de veau à 1a Périgueiix ; idem farcie à la bourgeoise ;

idem farcie à l’allemande : idem farcie à la broche : idem farcie à là

civetle; moyenne grosse pièce de poitrine de rean à la broche ; idem
farcie à la civette ; idem à la Soubise; idem à la provençale; idem à

la Périguoux ; idem farcie au gastronome ; idem farcie h rallemande.

MOYENNE GROSSE PIECE DE NOIX DE VEAU
A LA JARDINIERE.

MOISISSEZ voire noix de veau aussi blanche
et aussi grasse que possible; levez avec la

pointe du couteau, et avec soin, la peau
boursouflée qui lu couvre en partie; puis vous la
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posez de ce côté sur la table
,
cl retirez les nerfs qui

sont à la surface sans anticiper sur la cbaii-; ensuite

vous placez une serviette dessus
,
et donnez avec le

plat du couperet cinq à six petits coups sur la noix,

afin de l’appuyer; relirez la serviette; appuyez sur

la noix votre main gauche dans sa largeur; puis vous

passez la^ lame d’un couteau à émincer, bien tran-

chant, entre l’épiderme et la noix, en appuyant lé-

gèrement sur l’épiderme
;
alors vous retournez celle-

ci, la parez légèrement tout autour en la conservant

bien ovale, et en supprimant exactement l’épiderme;

ensuite vous la piquez d’une seconde avec de bon

lard, afin qu’il n’ait pas de retraite à la cuisson. Trois

heures et demie avant le moment de servir, vous la

mettez dans une casserole ovale dont la feuille sera

grassement beurrée; ajoutez une grande cuillerée de

consommé réduit en demi-glace bien légère, un peu

de maigre de jambon
,
un bouquet garni comme de

coutume, une carotte tournée par fragments, et deux

oignons; couvrez le tout d’un papier ovale grasse-

ment beurré. Faites partir l’ébullition a grand feu
;

placez ensuite la casserole feu dessus et dessous, en

observant que la noix de veau ne fasse que mijoter.

Pendant la cuisson , ayez soin de l’arroser avec son

assaisonnement; trois quarts d’heure avant de servir,

ajoutez un peu de feu sur le couvercle, afin de sécher

le lard de la piqûre, et laissez une petite ouverture

au couvercle, afin de faciliter le dégagement de la

vapeur; vingt-cinq minutes après, vous glacez la

noix de veau avec légèreté
;
ajoutez encore du feu

sur le couvercle
,

et des que la glace est seche
,
que

le lard se colore blond
,
vous le glacez de rechef;
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dès que les pointes en sont devenues rougeâtres,

vous égouttez, la noix de veau et la dressez sur une

jardinière que vous venez de verser sur le plat
5
gar-

nissez-la autour de moyennes carottes tournées en

poires, et brillantes de leur glace.

Servez dans une saucière le fond de la noix, que

vous passez au tamis de soie, et dégraissez bien par-

faitement. Cette demi-glacé sert pour les personnes

qui la préfèrent à la jardinière.

Observation.

Cette moyenne grosse piècç convient pour servir

dans le courant d’une maison ordinaire
,
ou bien

pour des extrêmes contre-flancs. A cet effet, vous de-

vez la garnir de six hatelels composés de crêtes et

de rognons de coq. Nous servons également ces noix

de veau avec les garnitures de racines que nous

avons assignées aux culottes de bœuf bouillies} la

noix de veau prendra alors le nom de la garniture

avec laquelle elle sera servie. Mes confrères devront

agir de même à l’égard des purées indiquées poul-

ies longes de veau décrites dans le chapitre subsé-

quent.

' MOYENNE GROSSE PIÈCE DE NOIX DE VEAU
A LA FRANÇAISE.

Après avoir paré, piqué et fait cuire une belle

noix de veau, selon les détails énoncés ci-dessus,

vous la glacez avec les mêmes soins; puis vous la

dressez et la garnissez autour avec des groupes de
racines glacées décrits pour la culotte de bœuf à la

f
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française, et la garnissez avec six hatelels pareils à

ceux de celte grosse pièce de bœuf. Servez.

Observation.

J’invite donc mes confrères à servir la noix de
veau piquée et glacée avec les garnitures et les ha-
telets indiqués à l’analyse des culottes de bœuf gar-
nies d’hatelets'et de riches garnitures de plantes lé-

gumineuses.

MOYENNE GROSSE PIECE DE NOIX DE VEAU
EN BEDEAU.

Prenez la noix d’un veau femelle, afin d’avoir la

tétine après; vous couvrez celle-ci avec une serviette,

et donnez dessus et sur toute la noix quelques légers

coups du plat du couperet; puis vous parez seule-

ment la partie charnue de la noix qui n’est point cou-

verte
;
piquez-la d’une seconde

;
bridez la tétine pour

la fixer en rond autour de la noix
,
et, trois heures et

demie avant de servir, vous marquez, cuisez et gla-

cez entièrement votre noix de veau selon les procédés

décrits ci -dessus,- après quoi vous la dressez et la

garnissez selon les différentes manières précitées pour

servir celle piquée. Cette noix de veau, étant garnie

de sa tétine, est plus apparente que celle piquée en-

tièrement de lard
,
elle convient donc également pour

être garnie d’hatelets.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE NOIX DE VEAU

A LA MACDONALD.

Vous préparez votre noix de veau en suivant les
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procédés décrits pour celle piquée
5

ensuite vous la

séparez en deux dans son épaisseur
;
puis vous cou-

vrez ces deux parties d’une serviette, et donnez des-

sus quelques légers coups avec le 'plat du couperet
;

placez la moitié de votre noix sur la feuille de la cas-

serole ovale et grassement beurrée
;
puis vous la cou-

vrez de deux pouces d’épaisseur de farce à quenelles

de veau ou de volaille préparée selon la règle (voir

chapitre V, première partie)
;
posez dessus la secon-

de partie de la noix de veau
,
l’appuyez un peu, et la

masquez de deux pouces d’épaisseur de farce, en ob-

servant qu’elle enveloppe bien parfaitement la noix

de veau, dont le volume se trouve par conséquent de

beaucoup augmenté. Quatre heures et demie avant

le moment de servir, vous la placez dans la casserole

contenant une mirepoix mouillée avec une grande
cuillerée de bon consommé, et passée à l’étamine

avec pression
j
faites partir l’ébullition à grand feu;

arrosez la noix de sa cuisson
,
placez -la sur un feu

doux, afin qu’elle ne fasse que mijoter
;
une demi-

heure après, vous l’arrosez
,

la couvrez d’un papier
ovale et grassement beurré; ajoutez un peu de feu
sui le couveicle de la casserole

; ayez soin d’arroser
encore la noix quatre ou cinq fois durant la cuisson.
Au moment de servir, vous l’égouttez, la dressez, la

glacez, et versez autour un ragoût de noisettes de
veau à la Soubise, auquel vous ajoutez quatre mani-
veaux de champignons, et une assiettée de gros ro-
gnons de coq

;
entourez ce ragoût d’une garniture de

crêtes frites a la Villeroy
;
glacez derechef la noix de

veau, et placez dessus selon la règle six hatelets coni-
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posés de crêtes blanches et de crêtes à la Villeroy.

Servez une saucière garnie du ragoût.

MOYENNE GROSSE PIÈCE RE NOIX DE VEAU

A LA PÉRIGOURDINE.

. Vous préparez et cuisez cette noix de veau selon

les détails précités
;
seulement VOUS ajoutez dans la

farce des truffes hachées à cru, et un demi-verre de

madère dans la mirepoix; au moment de servir, vous

l’égouttez et la dressez sur un émincé de truffes à la

sauce Périgueux
;
puis vous l’entourez de grossescrê-

tes blanches et de rognons; glacez la noix de veau,

et placez dessus de la manière accoutumée six

hatelets composés de crêtes doubles et de truffes

noires glacées. Servez de la Périgueux dans une

saucière.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE NOIX DE VEAU

A LA CONTI.

i Préparez et cuisez cette noix selon les procédés

décrits pour celle énoncée ci-dessus à la Macdonald
;

seulement vous additionnez une purée de champi-

gnons dans lu farce de volaille
;
puis, au moment de

servir, vous l’égouttez, la dressez, la glacez, et posez

dessus une grande palmette composée de filets mi-

gnons de poulets coatis aux truffes et cuits à part
;

versez autour un ragoût composé décrétés, rognons,

champignons et truffes tournées en grosses olives, sau-

cés d’une purée de champignons au suprême
;
gar-
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nissez ce ragoût de quenelles de volaille à la purée

de champignons, et [)lacez sur chacune d’elles un fi-

let mignon en couronne conli aux trufi'es. Placez sur

la grosse pièce dix hateiels composés de crêtes dou-

bles, de gros riz d’agneau glacés
,
de crêtes, et de

truftes noires glacées. Servez une saucière garnie du

ragoût.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE NOIX DE VEAU

AU CHASSEUR GASTRONOME, GARNIE d’hATELETS.

Vous préparéz et cuisez cette grosse pièce ainsi

que nous l’avons démontré pour la confection de celle

indiquée à la Macdonald
;
seulement vous employez

une farce à quenelles de lapereaux pour ren)placer

celle décrite à l’article précité; ensuite vous placez

sur la farce qui masque la noix de veau une grande

rosace formée avec des truftes parées en olives. Etant

prêt de servir, vous l’égouttez, la dressez, la glacez,

et servez autour un ragoût composé d’escalopes de
,

lapereaux indiqué au chasseur (voir chapitre XI, qua-

trième partie)
;
ajoutez autour une garniture de truf-7

fes noires glacées, entre chacune desquelles vous
mettez une grosse crête double. Placez selon la règle

sur la grosse pièce six hatelets composés de crêtes,

de truftes, de crêtes, et de quenelles de lapereaux
à la Villeroy. Servez dans une saucière du ragoût
précité.

MOYENNE GROS^SE PIÈCE DE NOIX DE VEAU
A LA ROYALE, GARNIE d’hATELETS.

Après avoir paré votre.noix de veau ainsi que je l’ai

26*
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indiqué pour celle énoncée à la Macdonald
,
vous

piquez, chaque inoilié avec de moyens lardons de fi-

lels de faisan, de IrulFes et de tétine
,
le tout assaison-

né de sel, poivre et muscade râpée; puis vous garnis-

sez comme decoutume la noix de farcedefaisan faite

à l’essence de truffes; cuisez -la selon la règle, dres-

sez-la
,
glacez-Ia

;
faites avec symétrie sur le milieu

delà farce des petits creux pour y placer droites de

grosses crêtes simples en formanî une rosace
;
versez

autour de la grosse pièce un ragoût composé de foies

gras aux truffes au suprême
(
voir chapitre XI, qua-

trième partie); garnissez-le autour de riz d’agneau

piqués et glacés et de truffes noires. Placez sur la

grosse pièce six hatelets composés de crêtes doubles,

de riz d’agneau glapés, de crêtes et de grosses truffes

noires. Servez une saucière garnie du ragoût.

MOYENNE GROSSE PIECE DE NOIX DE VEAU

A l’AxMiral, garnie d’hatelets.

Préparez et cuisez cette noix de veau de la manière

accoutumée (voir les détais décrits pour celle indi-

quée à la Macdonald
) ;

cependant vous devez em-

ployer ici une farce de volaille au beurre d’écrevis-

ses; au moment de servir vous égouttez, glacez et

dressezla noix de veau; puis vous versez autour un ra-

goût de crêtes et rognons à la Toulouse
,
auquel vous

additionnez cinquante queues d’écrevisses, six dou-

zaines de noix d’huîtres, une cuillerée à bouche de

persil haché et blanchi, et un jus de citron; garnissez

le tour de ce ragoût de truffes, de grosses écrevisses

eide crêtes doubles, placées alternativement. Placez
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sur la noix de veau six hatelets composés de crêtes

doubles, d’écrevisses
,
de crêtes et de truffes noires

et glacées. Servez une saucière garnie dudit ragoût.

MOYENNE GROSSE PIECE DE NOIX DE VEAU

A LA POMPADOUR
,
GARNIE d’hATELETS.

' Préparez et cuisez votre noix de veau en suivant

les procédés décrits pour celle énoncée à la royale
j

une demi-heure avant de servir, vous l’égouttez
,
et

la masquez rapidement de sauce hatelet, et ensuite de

mie de pain à laquelle vous avez mêlé un peu de

parmesan râpé
;
ajoutez dessus des gouttes de beurre

tiède, et mettez-la au four pour prendre une belle

couleur blonde. Si le four ne peut vous servir à sou-

hait, vous enlevez la noix avec la feuille de la brai-

sière, dans laquelle vous la mettez, et placez sur le

couvercle 'du feu ardent, afin de la colorer avec soin

et de belle couleur; après quoi vous la dressez, la

garnissez autour de noisettes de veau aux concombres

(voir ce ragoût, chapitre XI, quatrième partie)
;
vous

y joignez une garniture dé crêtes et de moitiés de

petits riz de veau piqués et glacés. Placez sur la grosse

pièce six hatelets composés de crêtes
,
de langue à

l’écarlate, et de gros rognons de coq. Servez du ra-

goût dans une saucière. •

i

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE NOIX DE VEAU
A LA LONDONDERRY, GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez et cuisez cette noix de veau en sui-
vant de tout point les détails décrits pour celle énon-
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cée à la Macdonald; une demi-heure avant de servir,

vous l’égouttez, et la masquez avec promptitude d’une

anglaise, et ensuite de mie de pain à laquelle vous

avez joint un peu de pai mesan râpé
;
ajoutez dessus

des gouttes de beurre fondu
;
donnez au four une

belle couleur blonde à la grosse pièce
;
puis vous la

dressez, la garnissez autour d’une riche garniture de

pointes de grosses asperges au suprême, que vous en-

tourez d’un cordon de quenelles de volaille glacées,

et de grosses crêtes doubles. Placez sur la noix de

veau six hatelets garnis de crêtes et de noisettes

de veau à Ja Villeroy. Servez une saucière garnie

de suprême.

Observation .

Je viens de décrire huit nouvelles manières pour

servir la noix de veau
;
leurs garnitures et les hatelets

qui les décorent leur donnent toute l’élégance qui

caractérise la cuisine moderne.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE CARRÉ DE VEAU

A LA BROC HE.

Prenez un bon et beau carré de veau, en le cou-

pant depuis la dernière côte couverte jusqu’à la der-

nière vers la longe; vous le préparez de même que

nous l’avons indiqué pour désosser et donner de la

grâce à la longe de veau a la broche
;

puis vous le

couchez sur fer, l’emballez de lard et de papier beui-

ré, lui donnez deux heures de cuisson à un feu de

broche modéré. Dix minutes avant le moment de
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servir, vous le déballez, le remeUez au feu pour le

glacer de belle couleur
,
puis vous le dressez. Servez

dessous une deTiii-glace.

MOYENNE GROSSE PIECE DE CARRE DE VEAU

A LA PÉRIGÜEUX.

Après avoir paré et maintenu votre carré de veau

selon la règle, vous levez avec soin la peau qui couvre

le jSlet (en la roulant sur elle-même vers les côtes)
ÿ

puis vous le masquez d’un demi-pouce d’épaisseur

de farce à quenelles de veau dans laquelle vmus avez

additionné des truffés hachées à cru
;
ensuite vous la

couvrez en déroulant la peau
,
et, pour la maintenir,

vous la cousez avec du gros fil
;
ensuite vous couchez

votre carré sur fer, l’emballez de bardes de lard et

de papier bien beurré, et mettez la broche au feu

deux heures avant de servir, après quoi vous le dé-

ballez, le glacez d’une belle couleur blonde
,
le dé-

brochez, le dressez, et versez dessus une sauce à la

Périgueux
J
servez.

MOYENNE GROSSE PIECE DE CARRÉ DE VEAU FARCI

A LA BOURGEOISE.

Vous devez préparer de tout point ce carré de veau
comme le précédent

;
seulement vous le farcissez

avec du godiveau, auquel vous mêlez des fines her-
bes passées au beurre

;
puis vous le cuisez de même,

le déballez
, débrochez, dressez, et servez dessous un

bon jus.
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MOYENNE GROSSE PIÈCE DE CARRÉ DE VEAU FARCI

A l’allemande.

Coupez en petits dés la moitié de la mie d’un pain

à potage d’une livre, et qu’il soit du jour; imbibez-

la légèrement de lait
,
de consommé, ou d’eau

;
puis

vous faites fondre quatre onces de beurre frais, y
joignez la mie, la desséchez avec la cuillère sur un

feu modéré
,
et la laissez refroidir; ensuite vous y

mêlez un peu de sel
,
poivre

,
muscade râpée

,
un

rien d’ail pilée, et quatre jaunes d’œufs par intervalle,

en les mêlant bien parfaitement; ajoutez un peu de

bonne crème et une cuillerée à bouche de persil

haché. Cette farce doit être délicate et de bon goût
;

alors vous en garnissez le carré de veau
,
que vous

préparez, cuisez à la broche
,
et servez avec une de-

mi-glace dessous.

Ohservatio7i .

Je ne donnerai pas de plus amples détails sur les

dilFérentes manières de préparer le carré de veau :

ce sera aux praticiens à profiter des nouvelles des-

criptions que j’ai données pour la préparation de la

longe et de la noix de veau. Ceux qui sont indus-

trieux y trouveront une grande variété pour servir

le carré de veau.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE POITRINE DE VEAU FARCIE

A Là BROCHE.

Vous prenez une poitrine de veau aussi large et
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longue que possible, et de bonne qualité
;
puis vous

enlevez l’arête de l’os rouge qui couvre les tendons,

la couvrez d’une serviette, et donnez dessus quelques

coups avec le plat du couperet, pour la dégager du

vent qu’elle contient; ensuite vous passez la lame

du couteau entre la peau et les côtes jusque vers les

tendons et les extrémités
;
après quoi vous la garnis-

sez avec une farce à quenelles de veau à laquelle

vous additionnez des fines herbes passées au beurre
;

cousez la peau tout près des os des côtes, pour qu’el-

le reprenne sa forme première; traversez-la dans sa

longueur par un hatelet de moyenne grosseur en

l’appuyant sur les côtes
,
et la couchez sur fer en

attachant fortement les deu.x bouts sur la broche
,

afin que la poitrine s’y trouve bien fixée
;
placez des-

sus une feuille de papier beurrée et ciselée
;
couvrez-

la de bardes de lard également ciselées; ajoutez en-
core trois feuilles de papier grassement beurré. Deux
heures avant le moment du service vous nlettez la

broche cà un feu modéré
,
et

,
vingt minutes avant le

service, vous la déballez, la glacez de belle cou-
leur, et la servez avec une demi-glace dessous.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE POITRINE DE VEAU FARCIE
A LA CIVETTE.

Vous la préparez, cuisez, glacez et servez selon
les détails précités; seulement vous supprimez les

fines herbes de la farce, pour les remplacer par une
cuillerée a bouche de civette émincée très fine. Vous
devez servir dessous cette poitrine une sauce poivra-
de légère.
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MOYENNE GROSSE PIÈCE DE POITRINE DE VEAU

A LA SOUBISE.

Procédez de tout point pour servir cette poitrine

de veau selon les détails décrits pour celle farcie à

la broche^ la seule différence consiste à ajouter un

peu de soubise dans la farce, en supprimant les fines

herbes, puis vous la dressez sur une sauce à la Sou-

bise. (Voir chapitre VII
,
quatrième partie.)

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE POITRINE DE VEAU

A LA PROVENÇALE.

Préparez
,
rôtissez cette poitrine selon les procé-

dés décrits pour celle énoncée farcie à la broche
,

en ajoutant seulement un peu d’ail dans la farce;

puis vous servez dessous la sauce indiquée à la pro-

vençale. (Voir chapitre VII
,
quatrième partie.)

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE POITRINE DE VEAU

A LA PÉRIGUEUX.

Vous ajoutez deux trnflès hachées dans la farce

et servez une sauce à la Périgueux sous la poitrine ,

que vous préparez du reste ainsi que nous l’avons

démontré pour celle indiquée farcie à la broche.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE POITRINE DE VEAU FARCIE

AU GASTRONOME.

Préparez et cuisez h la broche cette poitrine de

veau de la manière accoutumée; seulement vous
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ajoutez dans la farce de la langue à l’écarlate, des

truffes
,
et un peu de tétine de veau

, le tout coupé

en petits dés
,
et servez dessous la sauce tomate à la

parisienne. (Voir chapitre VIII, quatrième partie.)

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE POITRINE DE VEAU FARCIE

A l’allemande.

Vous farcissez cette poitrine avec la farce que j’ai

.décrite pour le carré de veau à l’allemande
;
du reste

vous préparez et cuisez cette poitrine ainsi que nous

l’avons démontré pour celle farcie à la broche. Ser-

vez dessous une demi-glace.

Observation.

Mes confrères intelligents apercevront aisément à

quel point il est possible de varier les farces pour
garnir les poitrines de veau : c’est pourquoi je n’en

dirai pas plus long sur cette grosse pièce
,
qui d’ail-

leurs est sans importance. Cependant les gastrono-’

mes ne la dédaignent pas quand elle est préparée
et cuite avec soin. Braisée dans un bon fond, les

tendons en sont plus délicats
,
et elle est excellente.
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CHAPITRE VIII.

TRAITÉ DES GROSSES PIÈCES DE TETES DE VEAU

ET PALAIS DE BOEUF, GARNIES d’hATELETS.

SOMMAIRE,

Tête de veau eu torlae à la française, grosse pièce garnie d'halelots

;

idem à la parisienne, grosse pièce garnie d'hatelels; idem à la ré-

gence; idem à la Paganini, grosse pièce garnie d’batelcis; moyenne

grosse [lièce de tête de veau à la vcnilienne ; idem «à la financière ;

idem au naturel; palais de bœaf en lorlue h la Vatel, grosse pièce

garnie d’hatelels; idem à la Sevigné, grosse pièce garnie dhatelcls;

SUJETS t)E LA PLAA^CllE QUATORZIÈME.

Le N® 1 représente la tête -de veau en torlnc à la française
,

grosse

pièce garnie d’halclcls.

Le N® 2 représeiilc la tête de veau à la parisienne
,

grosse pièce

garnie d'hatelels.
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idem :i la Grlyiiiin ,
grosse pièce garnie d’iialelels ; idem à la Join-

ville, giosse pièce garnie d'halelelsi idem à la [,ntèce, grosse pièce

garnie d'hatelets ; idem h la Choiseul
,
grosse pièce garnie d'iialelete.

TÊTE DE VEAU EN TORTUE A LA FRANÇAISE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELET,

ODS devez choisir voire tête de veau aussi

blanche, aussi grosse et aussi grasse que pos-

sible
,
ce qui se reconnaît aisément à l’épais-

seur du cuir ou de la peau près de la gorge; vous la fai-

tes désosser par le marchand d’abat, puis vous la met-

tez dégorger vingt-quatre heures en hiver et six seule-

ment en été (la cervelle doit être limonée et mise dans

de'l’eau fraîche)
;
vous la mettez blanchir, ainsi que la

longe, à l’eau froide
,
et lui donnez dix minutes d’é-

bullition
;
puis vous l’égouttez et la mettez rafraîchir

à grande eau. Quand elle est froide, vous l’égouttez
,

l’essuyez avec une serviette
,

et commencez par en
séparer les oreilles en les coupant rondes, un peu
plus larges qu’elles ne sont à leur naissance

;
ensuite

vous détaillez la tête par fragments de quatre pou-
ces carrés et les arrondissez avec soin, en retirant tou-

tes les parties grasses et maigres, afin de ne laisser que
le cuir (mot technique)

;
maintenant vous flambez

les parties qui -feraient susceptibles d’avoir .encore

quelques poils
,

les essayez
,
et les mettez dans une

casserole contenant une livre de graisse de bœuf
émincée et un peu fondue, dans laquelle vous avez
passé deux carottes, deux oignons et deux racines
de persil émincées; ajoutez une demi-feuille de
laurier, un peu de thym ,’ de basilic, de fleur de
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inuscade, de poivre eu grains, deux clous de giro-

fle, el la chair de deux citrons épépinés. Après avoir

passé votre tête de veau cinq minutes dans cet assai-

sonnement, vous y joignez assez d’eau pour que la

tête en soit couverte à la surface
;
ajoutez la langue

et un peu de sel blanc
;
couvrez-la d’un rond de pa-

pier beurré
;
faites la partir sur un fourneau ardent,

puis mijoter doucement pendant deux heures. Une
demi-h^ure avant de servir vous l'égouttez sur un

grand plafond, l’essuyez avec une serviette et la pla-

cez avec ordre dans un grand plat à sauter; versez-y

Aine demi-bouteille de bon madère sec, couvrez-la

fl’un rond de papier beurré
;
faites partir l’ébullition,

et la réglez ensuite douce et continue, en mettant un

convercle sur le plat à sauter.

- Etant prêt à servir, vous l’égouttez et la dressez en

turban autour d’une noix de veau piquée et glacée

selon la règle
(
voir l’article noix de veau dans le cha^

pitre précédent), et posée sur un socle d’un pouce

et demi de hauteur, passé blond comme une crousta-

de et ayant la forme ovale de la noix de veau; aux

deux bouts du plat vous placez quelques fragments

de la langue, sur lesquels vous posez les oreilles, que

vous avez préparées ainsi : vous les couchez sur une

serviette, en ayant soin
,
avec une cuillère a bouche ,

d’en séparer la peau extérieure et intérieure qui cou-

vre le tendon, qui se trouve alors très blanc
;
puis,

avec la pointe du couteau, vous les ciselez lin, à par-

tir de l’ouverture de l’oreille, en lui donnant un pouce

de longueur; cette ciselure doit être régulière et de-

vient nécessaire afin de plier la longueur de 1 oreille

en deux
;
alors elle devient un enjolivement au mi—
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lieu duquel vous placez une truffe ronde. Saucez

avec soin la tête de veau, en retirant les oreilles, que

vous replacez ensuite
;
ajoutez des groupes de petites

quenelles de volaille formées à la cuillère à café
;
puis

de belles crêtes, de gros rognons, des champignons

bien blancs, huit jaunes d’œufs durs, et quatre petits

groupes de cornichons bien verts et parés en grosses

olives; après quoi vous placez sur la noix de veau

(que vous glacez de rechef) six hatelets composés

de crêtes doubles, d’écrevisses, décrétés et de truffes

glacées. Pour les placer, et dresser cette grosse pièce

avec succès
,
voyez le dessin n“i de la planche i4®-

Servez deux saucières garnies de la sauce indiquée

tortue au vin de Madère
(
voir chapitre VI, quatriè-

me partie) ,
et préparée pour grosse pièce; servez.

tête de veau en tortue a la parisienne
,

GROSSE piÈ:cE garnie d’hatelets.

Vous préparez votre tête de veau par fragments

parés en rond, ainsi que nous venons de le démon-

trer ci dessus; puis vous les frottez avec un jus de

citron, et les faites cuire deux heures et demie dans

une mirepoix préparée selon la règle et mouillée

avec du consommé blanc
,
un verre de Madère sec et

le jus d’un citron
,

le tout passé à l’étamine avec

pression. Une demi-heure avant de servir, vous

égouttez la tête de veau
, l’essuyez sur une serviette

,

et la passez dans un plat à sauter contenant une de-

mi-espagnole préparée pour tortue
,
et la faites mi-

joter vingt-cinq à trente minutes, après quoi vous

la dressez en six groupes autour d’une croustade
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ovale préparée selon la règle
,

et ayant clüir/,e ponces

de long sur huit de large
;
vous devez ciseler les

oreilles ainsi que nous l’avons démontré ci-dessus
;

entre chacun de ces groupes vous en dressez deux
idem de quenelles de volaille formées à la cuillère à

café, et deux autres de gros champignons; vous mas-

quez le tout de sauce préparée en tortue au vin de

Madère (voir chapitre VI, quatrième partie). Placez

entre chaque groupe une grosse ti'uff'e noire glacée
,

ajoutez dessus de grosses crêtes et de gros rognons

de coq; entourez la grosse pièce de petits groupes de

cornichons tournés en grosses olives, entre chacun

desquels vous posez un jaune d’œuf dur
;
garnissez

la croustade d’un ragoût tortue composé de petites

quenelles de volaille, de noisettes de veau
,
de truffes

parées rondes, de champignons, de crêtes et rognons;

faites* ébullitionner le tout dans la sauce tortue
,
en-

tourez ce ragoût de grosses crêtes
,
placez sur le bord

de la croustade dix hatelets garnis de crêtes doubles

et de truffes noires glacées. Servez du ragoût dans

deux saucières.

Le dessin n° 2 de la planche' quatorzième repré-

sente cette grosse pièce riche et élégante.

Observation.

Ceux de mes confrères qui voudraient servir la

cervelle de veau doivent la blanchir avec un filet de

vinaigre, un peu de sel, et la cuire en la couvrant de

bardes de lard dans une petite poêle. Ils pourront la

couper en huit et la dresser sur la tête de veau après

l’avoir saucée; mais comme cette garniture est vul-

gaire, je n’en conseille pas l’emploi.
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TÊTE DE VEAU A LA RÉGENCE,

GROSSE PIÈGE GARNIE d’hATELETS.

Préparez, cuisez et dressez celte tête de veau au-

tour d’une croustade, selon les détails précités; puis

vous garnissez la croustade d’un ragoût composé

ainsi : vous avez préparé pour grosse pièce la gar-

niture de truffes énoncée à la régence (voir chapi-

tre XII
,
quatrième partie) , à laquelle vous mêlez

des crêtes et une assiettée de gros rognons de coq
;

placez autour de ce ragoût une bordure de trufl'es

rondes et de crêtes doubles; placez comme de cou-

tume
,
sur le bord de la croustade

,
dix hatelels com-

posés de crêtes doubles, de truffes
,
de crêtes et d’é-

crevisses glacées. Employez pour la garniture qui

doit ceindre celte grosse pièce des quenelles de vo-
laille à la Villeroy, entre chacune desquelles vous
placez des groupes de rognons de coq.

Servez deux saucières garnies du ragoût indiqué.

TETE DK VEAU EN TORTUE A LA PAGANINI
,

GROSSE PIÈGE GARNIE D’hATELETS.

Après avoir préparé et fait cuire cette tête de veau
selon les procédés décrits pour celle énoncée h la

française, vous l’égouttez, et la faites mijoter une
demi-heure dans un grand plat à sauter contenant
un peu de sauce a la Perigueux et de consommé.
Etant près de servir, vous la dre.ssez de la même
manière que celle a la française, autour d’une noix
de veau préparée à la Saint-Cloud, au lieu d’être pi-

'*

27
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qaée; puis vous la saucez avec soin d’une excellente

Périgueux préparée pour grosse pièce
(
voir le cha-

pitre VI, quatrième partie); ajoutez ensuite des grou-
])esde petites quenelles, de crêtes, de rognons de coq
et de truffes parées en grosses olives. Garnissez la

croustade d’un ragoût composé de petites quenelles,

de crêtes, rognons et truffes émincées; faites-le ébul-
litionner dans de la Périgueux

;
entourez-le de gros

rognons de coq; placez sur la croustade, de la ma-
nière accoutumée

,
dix ou six hatelets de crêtes et

de truffes parées en grosses quenelles méplates et

et glacées. Servez une saucière garnie de ragoût.

MOYENNE GROSSE PIEGE DE TETE DS VEAU

A LA VÉNITIENNE,
i

Vous préparez et cuisez cette tête de veau selon

l’analyse décrite pour celle indiquée à la française
,

en lui donnant trois heures de cuisson. Etant près de

servir, vous l’égouttez, relirez la peau de la langue

que vous coupez par ronds, et la placez sur le milieu

du plat : ensuite vous l’entourez de fragments de la

tête de veau; masquez le tout d’un ragoût à la sauce

vénitienne (voir chapitre V, quatrième partie), com-

posé de champignons, crêtes et rognons; placez sur

la langue les deux oreilles, que vous avez parées

ainsi que nous l’avons énoncé pour la tête de veau

àrla l'rançaise, garnissez-les d’un jaune d’œuf durci;

ajoutez dix de ceux-ci autour de la grosse pièce;

placez entre eux de petits cornichons bien verts, pa-

rés en olives; coupez la cervelle en huit parties; que
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VOUS placez çà et là sur la tête de veau; servez une

saucière garnie de sauce vénitienne. Servez.

MOYENNE. GROSSE PIECE DE TÊTE DE VEAU

A LA FINANCIÈRE.

Vous préparez
,
cuisez et dressez celle-ci

,
selon

les détails décrits ci-dessus
;

puis vous la masquez

avec un ragoût à la financière
(
voir chapitre XI

,

quatrième partie
) ;

ajoutez dessus deux groupes de

crêtes et rognons, deux idem de petites quenelles
,

deux de champignons et deux de truffes parées en oli-

ves. Entourez la grosse pièce d’escalopes de foies gras

à la Horlj, et servez avec une saucière garnie de fi-

nancière.

Observation.

Ces moyennes grosses pièces se servent dans le

courant d’une grande maison
,

ainsi que pour les

maisons du second ordre et même sur les tables

bourgeoises. On doit les servir également avec les

sauces poivrade
,
piquante

,
hachée

,
tomate

, Soubi-
se , ravigote printanière, italienne, provençale et

carrick à l’indienne : alors la tête de veau prendra sur
le menu le nom de la sauce avec laquelle on devra
la servir.

MOYENNE GROSSE PlÊCE DE TÊTE DE VEAU
AU NATUREL.

Préparez, cuisez et dressez cette tôle de la maniè-
re décrite pour celle énoncée à la vénitienne; semez

27*
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dessus un peu de petite civette émincée très tin et de
persii idem. Servez a part une sauce froide composée
d’huile, de vinaigre à l’estragon, des fines herbes
précitées, une pointe d’échalote hachée et blanchie,
du sel et du poivre blanc.

N Ohse^'vation.

La tête de veau au naturel se sert pour les déjeu-

ners
;
elle doit être dressée promptement et servie

aussitôt
,
afin qu’elle soit délicate : car elle devient

désagréable à manger en refroidissant.

Comme les pieds de veau sont très rafraîchissants,

on doit en servir quelquefoispour déjeuner, selon les

procédés précités.

Dans quelque petite maison que ce soit, on ne doit

jamais servir la tête de veau entière, parce que celle-

ci devient insupportable à découper pour la personne

qui se charge de la servir, tandis que celle coupée

par fragments carrés (je veux dire qu’il n’est pas né-

cessaire d’arrondir chaque morceau
)
se sert promp-

tement
,
et par conséquent chaudement

,
ce qui est

très essentiel pour les têtes de veau servies de quel-

que manière que ce soit.

PALAIS DE BOEUF EN TOBTUE A LA VATEL

,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir parfaitement nettoyé vingt-sixpalaisde

bœufgraset blancs,vous lescoupezen deuxen travers,

en parant le gros bout de forme ovale, ensuite vous

séparez l’autre partie, en supprimant une raie de

sang noirâtre qui s’y trouve; puis vous les parez en
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escalopes; après quoi vous les lai(es dégorger quel-

ques heures à l’eau tiède; puis vous les blanchisses

quelques secondes ,
les égouUez

,
les rafraichissez

,

les essuyez, et les faites cuire dans une poêle ou mire-
V '

poix succulente passée avec pression par l’étamine.

Après deux heures de cuisson
,
vous les égouttez,

et dressez les grosses parties en turban autour d’une

croustade préparée de même et de la même di-

mension que celle indiquée pour les grosses pièces

d’anguilles garnies d’hatelets
(
Voir Traité du

ensuite vous faites bouliir pendant quelques

secondes les escalopes des palais de bœuf dans la sau-

ce indiquée Tortue au vin de madère
(
voir chapitre

VI
,
quatrième partie

)
préparée pour grosse pièce

;

puis vous y joignez une assiettée de gros rognons de

coq
,
une de champignons et une idem de truffes pa-

rées en escalopes et cuites dans la sauce; garnissez

la croustade avec ce ragoût
,
placez autour de gros-

ses crêtes doubles
,
masquez avec soin le turban du-

dit ragoût, ajoutez autour un cordon dé grosses crê-

tes et rognons de coq; placez sur la croustade dix

hatelets composés de crêtes
,

écrevisses
,

crêtes et

truffes noires ^lacées.
CJ

Servez avec une saucière garnie de sauce tortue.

Observation. ''

Méditant sans cesse sur notre art, j’ai toujoui’sété
étonné de voir les grands praticiens ne pas profiter
des ressources que nous offrait le palais de bœuf, dont
la délicatesse et le moelleux ne laissent rien à desirer
pour en faire un aliment succulent. Je sais que nous
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avons un grand nombre d’excellentes entrées de pa-
iais de bœuf; mais jamais je n’en vis faire des pota-

ges. J’en ai cependant servi de parfaits, et, jiour les

grosses pièces, j’obtins des résultats également avan-

tageux. Or j’invite mes confrèresjaloiix de varier leurs

grosses pièces à servir des palais de bœuf selon les

différents procédés décrits pour la préparation des

têtes de veau précitées. Cependant je vais encore dé-
crire quelques nouvelles grosses pièces de palais de

bœuf.

PALAIS DE BOEUF A I-A SÉVIGNÉ
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELKTS.

Après avoir pare, préparé et cuit vingt-six palais

de bœuf selon l’analyse décrite ci-dessus, vous les

dressez de même en turban autour d’une croustade

pareille à celle précitée
j
puis vous la garnissez d’un

ragoût préparé à la sauce au siqirême, conaposé des

escalopes despalaisde bœuf, idem de foies gras, idem

de truffes et de champignons
;
masquez avec soin le

turban de ce ragoût; puis vous l’entourez d’une gar-

niture de crêtes et de trufiés parées en moyennes que-

nelles
;
ensuite \ ous placez sur la croustade dix bate-

lets garnis de crêtes, de gros riz d’agneau piqués et

glacés, de crêtes et de grosses truffes noires glacées.

Servez une saucière garnie de suprême.

PALAIS DE BOEUF A LA GRIGNAN,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez, cuisez et dressez vos palais de
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bœuf autour d’une croustade en suivant de tout point

les détails décrits pour ceux servis en tortue; puis

vous garnissez la croustade d’un ragoût indique a la

sauce béchamel aux chainpiguons (voir chapitre V
,

quatrième partie), et composé d’escalopes de palaisde

bœuf, de petites quenelles de volaille à l’essence de

champignons, de gi'os rognons de coq ,
et de cham-

pignons; masquez soigneusement avec ce ragoût le

turban qui ceint la croustade
;
entourez-le d’écrevisses

et de truffes noires glacées. Garnissez une saucière du-

dit ragoût, et servez.

PALAIS DE BOEUF A LA JOINVILLE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE D’hAÏELETS.

Préparez, cuisez et égouttez vingt palais de bœuf
ainsi que nous l’avons démontré pour ceux énoncés à

la tortue; puis vous les dressez en turban autour

d’une croustade, et garnissez celle-ci d’un ragoût

composé de quenelles de volaille au beurre d’écre-

visses, de champignons,, de foies gras, et d’escalopes

de palais de bœuf que vous faites ébullitionner dans
de l’allemande à laquelle ^ dus additionnez un peu de
glace de volaille et un beurre d’écrevisses; masquez
avec ce ragoût le turban qui ceint la croustade

;
en-

tourez-le de filets mignons de poulets contis aux
Iruftes et de crêtes doubles

;
placez sur la croustade

de la manière accoutumée dix hatelets composés de
cretes blanches et de crêtes imitées de langue à l’é-

carlate. Serv(;z avec une saucière garnie de la sauce
du ragoût.
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PALAIS DE BOEUF A LA LUTÈCE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’haTELKTS,

Après avoir préparé et cuit vingt palais de bœuf
selon les détails décrits pour ceux indiqués en tor-

tue, vous les égouttez, les dressez en turban autour

d’une croustade semblable à celle employée pour

cette grosse pièce en tortue; puis vous la garnissez

autour d’un lit de petits pois préparés à la parisienne

(voir chapitre XII
,
quatrième partie)

;
dressez dessus

en turban les palais de bœuf; masquez ceux-ci légè-

rement avec du suprême
;

enlourez-les d’un cordon

de petites carottes nouvelles tournées en poires et

brillantes de leur glacé
;
garnissez la croustade d’un

lit de petits pois; ajoutez dessus un lit d’un ragoût

composé d’escalopes de palais de bœuf, de gros ro-

gnons de coq saucés au suprême
;
ajoutez un lit de

petits pois, un idem de ragoût, un de petits pois, et

un de ragoût, que vous masquez de petits pois formant

la pyramide
;
placez autour de grosses crêtes doubles

;

placez comme de coutume sur la croustade dix hate-

lels composés décrétés
,
écrevissès

,
crêtes

,
et riz d’a-

gneau glacés. Servez une saucière garnie de suprême.

PALAIS DE BOEUF A LA CHOISEUL

GROSSE PIÈCE GARNIE D'HATELETS.

Vous préparez et dressez cette grosse pièce en sui-

vant d.e tout point les détails décrits ci—dessus, et eu

remplaçant les petits pois par des pointes de giosses

asperges (voir cette garniture, chapitre Xll, quati icme
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partie)
;
puis vous composez le ragoût d’escalopes de

palais de bœuf et d’escalopes de foies gras à la bé-

chamel
;
masquez légèrement de cette sauce le tur-

ban, que vous entourez de filets de foies gras à la

Horly. Placez selon la règle sur la croustade dix

hatelets garnis de crêtes, de quenelles de volaille à

la Villeroy
,
de crêtes et de riz d’agneau piqués

et glacés. Servez à part une saucière garnie de bé-

chamel.

Observation.

J’ai servi également des grosses pièces de palais de

bœuf sur des macédoines et jardinières
;
ceux de mes

confrères qui ne pourraient servir ces grosses pièces

avec leurs croustades et hatelets doivent les suppri-

mer; alors ils doivent dresser les palais de bœuf en

turban sur le plat, et servir dans le milieu les ragoûts

que nous avons indiqués ci-dessus
,
mais qu’il sera

facile de simplifier
,

si cela devenait nécessaire
,

par suite de l’économie exigée dans nos maisons du
jour.
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CHAPITRE IX.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DK SELLES,

QUARTIERS ET GIGOTS DE MOÜTOlS ET DE PRÉSALÉ.

SOMMAIRE.

Selle de présalé à la broche, garnie de pommes de terre; idem garnie

d’halelels; idem rôtie à l’anglaise; idem braisée
,
garnie de racines

glacées! idem servie à l’anglaise; idem présalé à la française, garnie

de concombres; idem farcie servie ralleinandc; idem de présalé à

la l’érigord
,
grosse pièce garnie d’Iiatelets; moyenne grosse pièce de

gigot de mouton à la broche ; idem présalé à la bretonne ; moyenne

grosse pièce de quartier de présalé à la broche-: gigot de mouton ou

de présalé braisé
;
quartier de présalé braisé au gastronome ; idem à la

provençale; idem à la gasconne; gigot de mouton à l’anglaise; idem

à l’irlandaise.

Remaj'ques et observations.

l se fait à Paris, et dans toute la France

,

une consomma lion extraordinaire de mou-

ton
,

et pour y sulïire nous en tirons une

grande quantité de la Franconie
,
de la Bavière, de
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l’Allemap;ne et de la Flandre. Les plus estimés de

nos provinces nous arrivent de la Normandie et de

la Champagne. Ceux de Dieppe et des Ardennes sont

encore plus recherchés, à cause de la délicatesse et

de la succulence de leur chair, ayant été nourris sur

des côtes maritimes où les prairies sont salées, sèches,

et abondantes de plantes aromatiques. Ces moutons

prennent le nom de présalé, et se vendent chez les

marchands de volaille par quartiers, par gigots et

par selles; mais comme on ne les vend pas au poids,

le prix en est toujours plus élevé que celui du mou-
ton ordinaire. Cependant leur qualité est tellement

supérieure pour le goût
,
pour la nutrition, et pour

la délicatesse, que nous ne devons jamais en servir

d’autre sur la table des amphitryons qui aiment la

bonne chère.

L’hiver est la saison la plus favorable aux bonnes

qualités du mouton; et cela est concevable, parce

qu’ils viennent de quitter les bons pâturages d’au-

tomne : alorsla chair a acquis, toute la succulence dé-

sirable. Aussi le mouton est-il considéré comme un
aliment salutaire, nutritif, et de facile digestion, qui

convient à toute sorte d’âge et de tempérament.
Nous devons le choisir d’une chair cramoisie

,

très rembruniè et couverte de bardes de graisse

blanche. Les selles, quartiers et gigots que nous ti-

rons de la boucherie de Paris, doivent toujours être

morlihés, autant que possible, selon les saisons
;
alors

ils, auront acquis toute la délicatesse dont ils sont

susceptibles.

M. Aulagnier rapporte, dans son excellent dic-
tionnaire, une preuve remarquable des efl'ets dilfé-
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rents que produit la nourriture du bœuf ou celle du
mouton. En Angleterre, dit il, un athlète, destiné

au boxage, était nourri avec grand soin, afin d’avoir

plus de force et d’agilité. Le bœuf rôti était sa nour-

riture ordinaire
5
mais comme il prenait un embon-

point considérable
, ce qui lui aurait donné du dés-

avantage dans les luttes auxquelles il était voué, on
supprima le rosbif, pour le remplacer par du mouton
rôti. Cette nourriture fit disparaître son embonpoint,

à la grande satisfaction des hommes qui devaient

parier pour lui : car des sommes considérables se

gagnent et se perdent dans ces jours de boxage (1).

SELLE DE DRÉSALÉ A LA BROCHE,.

GARNIE DE POMMES DE TERRE.

Nous entendons par selle toute la partie des reins,

puisque les deux filets ne sont point séparés, xiinsi

vous faites couper la selle à la première côte
;
ensuite

vous faites couper les deux gigots au -dessous de le

queue
,
et en biais vers les flancs

,
ce qui vous don-

(1) Il faut avoir vu ces horribles combats |ioiir se faire imc idée dos

coups inenririers que les boxeurs se portent mutuellement avec la ra-

pidité de l’éciuir. Ce cruel spectacle, qui déchire le cœur de l’étranger,

est couvert des claquements de mains et des bravos des indigènes : car

ces hommes qui se battent pour de rargenl oui leurs partisans et leurs

admirateurs. Mais celle coutume est nationale chez les Anglais. A mon

séjour à Brighlon, j’ai vu deux de ces hommes se battre à outrance;

leurs corps meurtris, défigurés et iiiourauls, sc redressaient un moment

pour s'anéantir au moindre choc. Ce ii'élail pins des hommes, mais des

cadavres mutilés cl expirants : l'un des boxeurs est mort quelques jours

après. Je le ré[ièle , le cœur de l’étranger se déchire, cl des larmes cou-

lent de sa paupière en détournant la vue do celle lutte meurtrière.
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ne une belle grosse pièce
;
enlevez avec la pointe du

couteau ,
et avec soin ,

une légère peau qui couvre

q(^i 0 vous laissezbien inlacl^ la selle étant

ainsi pai'ée dessus ^
dessous et suî les flancs

^
vous

i.q-q|0^ sur eux inenies et les maintenez avec

six petits halelets
^
puis vous passez dans la broche

une des fourches indiquées pour embrocher le ros-

bif d’alojau
;
ensuite vous passez la broche entre

les petits hatelet.s et la selle
^
ajoutez la seconde

fourche
,
enfoncez-la dans le quasi , et rapprochez

l’autre fourche
,
que vous enfoncez également dans

le flanchet; la selle se trouve alors hxée sur la.broche,

tandis que
,
n’ayant pas le secours de ces fourches

pour la maintenir ,
vous entrez la pointe d’yn ha-

telet un peu fort dans l’os à la moelle des reins
,

puis vous en enfoncez deux petits dans les quasis, et

en l’attachant fortement de ficelle sur la broche
,

elle s’y trouve maintenue
;
vous couvrez ensuite la

grosse pièce avec deux feuilles de papier grassement

beurré et les maintenez par trois tours de ficelle. Une
heure avant de servir, vous mettez la broche au feu,

que vous aurez préparé selon la règle
;
dix minutes

avant de servir, vous déballez la selle
,
la glacez de

belle couleur, la débrochez
,
la dressez et la garnis-

sez autour de groupes de pommes de terre préparées

ainsi que nous l’avons indiqué pour le rosbif d’a-

loyau.

Servez une saucière garnie d’une demi-glace.

SELLE DE PRÉSALÉ A LA BROCHE,

GARNIE d’hATELETS.

V üus préparez et cuisez cette grosse pièce selon
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les détails décrits ci-dessus *,
puis vous la dressez sur

une purée de pommes de terre à la crème (voir cha-

pitre VII
,
quatrième partie)

;
ajoutez autour une

bordure de croquettes de ces parmentières
;
placez

comme de coutume sur la selle de mouton six hate-

lets composés chacun de trois de ces croquettes.

Servez une saucière garnie d’une demi-glace.

SELLE DE MOUTON ROTIE A l’aNGLAISE.

Après avoir coupé votre selle d’un mouton de pre-

mière qualité, vous la laissez se mortiher autant que

possible
,
puis vous la parez

,
l’embrochez selon les

procédés décrits précédemment
,
l’emballez de pa-

pier beurré
,
et la mettez au feu une heure vingt mi-

nutes avant de servir, en ayant soin de l’arroser de

temps en temps- Quelques minutes avant le service
,

vous retirez le papier pour glacer la grosse pièce de

belle couleur
,
la débrochez et la dressez sur un jus

corsé
(
demi-glace ); servez dans une casserole d’ar-

gent une purée de navets cuits à blanc et dans une

saucière une sauce au beurre.

Observation.

Les Anglais servent également la selle de mouton

sur une purée de pommes de terre très compac-

te qu’ils nomment mass-polatoes
;

ils servent aus-

si cette grosse pièce cuite à l’eau bouillante pendant

une heure et demie ,
avec des carottes, des navets et

du sel
;

ils servent ces racines autour de la grosse

pièce, ou bien séparément avec une demi-glace dans

une saucière.
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J’observerai à mes confrères que nous servons aussi

la selle de tnoulon garnie de pommes de terre et de

purée idem ,
ainsi que nous l’avons énoncé pour la

selle dite de présalé; nous la servons également

sur des purées de haricots blancs nouveaux a la bre-

tonne
,
sur un émincé de concombres au velouté

,

de chicorée à la béchamel; ensuite sur les purées

à la bretonne
j
a la Soubise et a la Uiclielieu ^ et de

pois nouveaux. La selle de mouton ou de présalé

prendra. alors sur le menu le nom des garnitures et

purées précitées.

SELLE DE MOUTON BRAISEE

GARNIE- DE RACINES GLACÉES.

Après avoir paré une selle de mouton selon la

règle (voir le premier article de ce chapitre), vous

roulez les flanchets
,
que vous maintenez en les bri-

dant de ficelle pour donner bonne grâce à la grosse

pièce; placez-la du côté gras dans une grande brai-

sière dont la feuille sera foncée de bardes de lard
;

ajoutez une bonne braise, ou deux grandes cuillerées

de consommé, de bon dégraissis ou de lard râpé,

deux carottes, deux gros oignons
,
deux petits bou-

quets garnis et un petit verre de vieille eau-de-vie.'

Trois heures avant de servir, faites partir l’ébullition

sur un fourneau ardent; arrosez la grosse pièce;

couvrez-la d’un papier fort grassement beurré; pla-

cez-la feu dessus et dessous, en observant qu’elle

mijote doucement; dix minutes avant de servir,

vous l’égouttez sur un grand plafond, la débridez

avec soin
,

la masquez de glace, et la faites glacer
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au four ou bien dans la braisière
,
en ineUant du feu

ardent sur lecouvercle, que vous laissez entr’ouvert
;

ensuite vous dressez la selle de mouton, la glacez

de rechef, et groupez autour des carottes nouvelles

glacées, des navets idem, et des racines de céleri.

Servez une demi-glace dans une saucière.

Observation.

La selle de présalé doit recevoir moins de cuis-

son que celle décrite ci-dessus
;
mais il est bien es-

sentiel de la parer avec soin : car la partie du flan-

chet
,
dans les temps humides, prend un goût de

vert qui se perd difficilement à la cuisson. Quand
cela arrive, il vaut mieux suppriinerle flanchet en-

tièrement. Nous servons également cette grosse piè-

ce avec les purées et garnitures assignées pour la

selle de mouton rôtie.

SELLE DE MOUTON BRAISEE SERVIE A l’ ANGLAISE.

Après avoir préparé et braisé cette grosse pièce

selon les détails précités
,
vous l’égouttez une demi-

heure avant de servir sur un grand plafond, la dé-

bridez . la parez légèrement
,
la masquez prompte-

ment avec une anglaise préparée selon la règle
,

et

à laquelle vous ajoutez de la mie de pain et un peu

de parmesan râpé; semez dessus des gouttes de

beurre frais tièdes seulement ;
mettez la selle pren-

dre couleur au four doux; puis vous la servez sur

une demi-glace avec une casserole d’argent garnie

de masspotatoes, ou bien d’une purée de parmen-

tières. Servez.
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SELLE DE MODTON PRÉSALÉ A LA FRANÇAISE,

GARNIE DE CONCOMBRES.

Vous parez cette grosse pièce selon la règle
;
puis

vous garnissez les deux filets de lardons de maigre

et de gras de jambon de Baïonne légèrement assai-

sonnés de poivre et de muscade râpée; parez ensuite

les bouts de ces lardons; masquez la grosse pièce de

bardes de lard ;
donnez-lui bonne grâce en la bri-

dant de licelle; braisez-la ainsi que nous l’avons in-

diqué ci-dessus, en ayant soin qu’elle mijote douce-

ment pendant deux heures et demie. Vingt-cinq à tren-

te minutes avant de^ervir, vous l’égouttez sur un pla-

fond
,
la débridez

,
en retirez les bardes de lard

,
la

parez légèrement, et la masquez promptement avec

de la sauce à hatelels , la couvrez de mie de pain mê-
lée à un peu de parmesan râpé; semez dessus des

gouttes de beurre frais fondu
;
donnez une belle cou-

leur au four
;

puis vous dressez la grosse pièce sur

une garniture de concombres parés en escalopes et

préparés au velouté ou à l’espagnole. A cet effet con-

sultez le chapitre Xll-de la quatrième partie. Servez

à part une saucière garnie d’une demi-glace.

Observation.

Cette selle de mouton présalé se sert de même sur

une garniture de petites carottes nouvelles tournées

en poires et glacées
,
de céleri à la française

,
de ma-

cédoine
,
de jardinière, d’oignons glacés

,
de laitues

braisées et farcies
,
de choux de Bruxelles

,
de fonds

III. 28
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d’artichautls a la vénitienne
,
de marrons à la lyon-

naise
,
puis avec les haricots à la bretonne, avec des

parmentières préparées pour ro'sbiP, avec les purées

de parmentières
(
pommes de terre

)
à la crème, idem

à la bretonne
,
idem à la lyonnaise, idem de céleri à

l’espagnole
,
idem de cardes

,
idem de fonds d’arti-

cbauds ,
idem de choux-fleurs à l’allemande

,
idem

chicorée
,
idem de pois nouveaux, idem de haricots

nouveaux
,
idem de champignons. Vous aurez soin

d’indiquersur le menu le nom de la garniture ou pu-

rée que vous devez servir avec la grosse pièce.

SELLE DE MOUTON FARCIE A l’aLLEMANDE.

Après avoir paré et braisé votre grosse pièce selon

les détails décrits pour celle énoncée braisée et gar-

nie de racines glacées, une demi-heure avant le mo-

ment du service vous l’égouttez et le masquez avec

vivacité de six lignes d’épaisseur de farce à l’alleman-

de (
voir la Poitrine de veau farcie à Vallemande

)

et la faites cuire au four
,
chaleur modérée

,
après

quoi vous la glacez et la dressez sur une garniture de

petites carottes et petits pois à l’allemande
(
voir

chapitre XII
,
quatrième partie). Servez.

SELLE DE PRÉSALÉ A CA PÉRIGORD
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS,

Préparez de tout point cette grosse pièce ainsi

que nous l’avons démontré pour celle braisée énon-

cée à la française et garnie de concombres, puis

vous l’égouttez quarante minutes avant de servir, et
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la masquez rapidement de six lignes d’épaisseur de

fiirce à quenelles de volaille à la Périgueux
^

et la

faites cuire au four, ou bien vous remettez la grosse

pièce dans la braisière en la faisant repartir sur un

fourneau ardent avec du feu dessus
;

dès que

la farce est douillette au toucher, vous l’égouttez, la

dressez sur un émincé de truffes à la sauce Périgueux,

et placez dessus, selon la coutume, dix hatelets com-

jiosés de (M'êtes doubles et de truffes noires glacées.

Servez.

Observation.

Je pourrais encore décrire de nouvelles grosses

pièces de selle de mouton et de présalé
;
mais il sera

facile cà mes confrèi’es d’en composer eux-mêmes en

suivant la marche que je viens de leur ouvrir par la

description donnée ci-dessus. A ce sujet ils n’auront

qu’à consulter
.
mes grosses pièces de noix de veau

servies à la Conti
,
au chasseur gastronome

,
à la

royale, à l’amiral et à la Londonderry,

MOYENNE GROSSE PIECE DE GIGOT DE MOUTON
A LA BROCHE.

Vous devez choisir votre gigot court de jarret
,

rond dans son épaisseur
,
dont la peau soit fine et

transparente
,
et couvert de 'bardes de graisse blan-

che vers la queue. Vous devez le laisser mortifier

autant que possible. Le jour où vous devez l’em-

ployer, vous sciez la crosse du jarret de deux pouces
de long

,
en ôtez la chair également de deux pouces

de longueur
,

et ratissez l’os très blanc
;

puis vous
abattez l’os du quasi

,
en parez légèrement la grais-

28*
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se vers l;i queue
,
et le couchez sur fer en piquant la

broche près du manche pour la sortir près de l’ôs

du quasi, puis vous le couvrez d’une feuille de pa-

pier bien beurré. Une heure vingt minutes avant le

moment de servir vous le mettez au feu, qui sera pré-

paré selon la règle
;

puis au moment même de le

servir vous le déhrochez et le servez avec un bon jus.

Garnissez le manche avec une bouffettede papier pré-

parée d’avance.

MOYENNE GROSSE PIECE DK GIGOT DE MOUTON

PRÉSALÉ A LA BRETONNE.

Vous le parez avec soin, le cuisez à la broche selon

les procédés décrits ci-dessus
;
puis vous le servez

sur une garniture de haricots nouveaux à la breton-

ne (voir chapitre XII
,
quatrième partie)

,
le glacez

,

garnissez le manche d’une bouffette, et servez.

Observation.

Les gigots de mouton ou de présalé se servent

également à la bretonne
,
ou garnis de pommes de

terre préparées comme pour le rosbif
;
puis avec des

petites carottes nouvelles glacées
,

des choux de

Bruxelles, ou des choux-fleurs; sur des épinards,

de la chicorée au jus; ou bien avec les purées de

pommes de terre à la crème
,
à la Soubise

, à la

lyonnaise, idem à la Richelieu, idem à la proven-

çale et à la Clermont.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE QUARTIER DE PRÉSALÉ

A LA. BROCHE.

Vous parez avec soin un quartier de présalé
,
en
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supprimez et parez le manche ainsi que nous l’avons

indiqué pour le gigot de mouton; coupez la chair

de l’os du filet; puis vous roulez le flanchet et le

maintenez par deux petits hatelets”; couchez-le sur

fer de la même manière que le gigot ,
en passant la

broche entre le carré et les deux hatelets
,
sur lesquels

vous placez un.moyen hatelet dont la pointe s’enfon-

ce un peu dans le quasi et sur la broche, à laquelle

vous l’attachez de l’autre côté
;

maintenant vous

couvrez la grosse pièce d’une feuille de papier gras-

sement beurré sur la partie qui couvre le filet
;
vous

placez des hardes de lard
,
et ensuite du papier beur-

ré. Cinq quarts d’heure avant le moment du service,

mettez la broche au feu, en en modérant l’ardeur du
côté du filet; ensuite vous débrochez, glacez et dres-

sez le quartier de présalé. Versez dessous une demi-
glace

,
et servez.

Observation.

Le quartier de mouton se prépare, se cuit et se

sert de même que Je présalé
;
ensuite vous devez les

servir l’un et l’autre garnis selon la variété de garni-

tures et purées que nous avons analysées'pour accom-
pagner le gigot de mouton et de présalé décrits

précédemment.

GIGOT DE MOUTON OU DE PRÉSALÉ BRAISÉ.

Après avoir préparé selon les procédés décrits ci-
dessus un gigot de bonne qualité, Vous le désos-
sez avec soin jusqu’à l’os du jarret, le garnissez
de gros lardons de jambon de Baïonne gras et mai-
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grès, dont vous parez les parties qui excèdent le gi-

got; donnez-lui bonne grâce en le bridant de ficelle;

puis vous le mettez sur la feuille (garnie de bardes

, de lard) de la braisière dans laquelle vous le mettez

avec une bonne braise
,
un excellent fond de cuis-

son
,
ou deux grandes cuillerées de consommé-ou

un bon dégraissis
,
puis deux carottes, trois oignons,

un bouquet garni selon la règle
,

et un petit verre

d’eau-de-vie. Trois heures et demie avant le mo-
ment de servir, faites partir l’ébullition à grand feu,

arrosez le gigot, couvrez-le de papier fort et bien

beurré; couvrez la braisière, que vous placez feu des-

sus et dessous
,
en observant que le gigot mijote dou-

cement et sans interruption. Une heure et demie

après, vous le retournez dans sa cuisson
;
puis, vingt

minutes avant de servir, vous le masquez de glace,

mettez du feu sur le couvercle
,
et laissez-le un peu

entr’ouvert pour faciliter le dégagement de la va-

peur
;
dressez-le ensuite

;
glacez-le de rechef; ajou-

tez une boufiétte de papier au manche
;
servez des-

sous la cuisson, que vous passez au tamis de soie.

Nous servons d’habitude cette moyenne grosse

pièce accompagnée des garnitures et purées de plan-

tes potagères indiquées ci-dessus pour le gigot à la

broche.

QUARTIER DE PRÉSALÉ BRAISE AU GASTRONOME.
I %

Après l’avoir paré de même que pour la broche,

vous le garnissez de lardons de tétine, de langue a

l’écarlate, et de truffes parées idem
;
vous les assai-

sonnez de poivre, de muscade l'àpée et d’un peu de
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sel
;
parez les extrémités des lardons qui dépassent

les chairs
;
puis vous bridez le quartier de présalé et

le braisez selon les détails décrits ci-dessus, en ajou-

tant les parures des trulFeset quelques lames de mai-

gre de jambon. Arrosez et retournêz-le dans sa cuis-

son, en observant qu’elle mijote pendant trois heu-

res; après quoi vous le débridez, le glacez selon la

règle
,
le dressez sur un émincé de truffes à la Péri-

gueux
,
et le servez.

QUARTIER DE PRÉSALÉ A LA PROVENÇALE.

Après avoir paré votre présalé et l’avoir garni

selon la règle de lardons de gras et de maigre de

jambon
,
vous le braisez et le servez en suivant les

détails décrits pour le filet de bœuf énoncé à la pro-

vençale. (Voyez cet article.)

QUARTIER DE PRÉSALÉ A LA GASCONNE.

Vous parez, piquez et braisez votre quartier de

présalé en suivant de tout point les détails décrits

pour le gigot
;
seulement vous pilez une gousse d’ail

que vous mêlez aux lardons
,
puis vous en mettez

quatre gousses dans la cuisson. Etant cuit, vous le

glacez
,
le dressez

;
joignez au manche une bouftélte

de papier, et versez autour une garniture de rocam-
boles préparées à la bordelaise. (Voyez à cet effet

chapitré XII, quatrième partie.) Servez.

Ohsei'vation.

Vous devez .servir également le quartier de mou-
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ton et de présalé à la française
,
à la Périgord

,
à

l’anglaise et farci à l’allemande
, selon l’analyse dé-

crite ci -dessus pour les grosses pièces précitées.

GIGOT DE MOUTON A l’ANGLAISE.
\

Après avoir paré un gigot de mouton comme poul-

ie mettre à la broche, vous le mettez, deux heures

avant le moment de servir, dans une braisière rem-
plie aux deux tiers d’eau bouillante

,
en y joignant le

sel nécessaire, une pincée de rtîignonnette
,
un bou-

quet garni selon la règle, deux carottes et quatre

oignons. Ayez soin que l’ébullition soit douce et ré-

glée. Etant près de servir
,
vous l’égouttez, le glacez

à plusieurs reprises avec une glace plus réduite que

de coutume; puis vous le ‘dressez
,
mettez une bouf-

fetle de papier au manche, et le garnissez autour de

choux-fleurs que vous masquez avec une espagnole

travaillée, à laquelle vous ajoutez un peu de glace,

de beurre frais, un jus de citron, un peu de mi-

gnonnette , et une cuillerée de persil haché et blan-

chi.

Observation. <

J’ai servi ce gigot cuit à l’eau avec des pommes

de- terre cuites au consommé ou préparées comme
pour le rosbif; puis avec les purées de navels, de

parmentières
(
pommes de terre

)
à la crème , idem

à la lyonnaise, idem à la Soubise
,
idem de haricots

à la bretonne
,
idetn de petites carottes nouvelles et

glacées ou à la jardinière
,
idem à la macédoine ,

idem aux choux de Bruxelles à la bruxelloise; avec des
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épinards, de la chicorée au jus, des laitues farcies

ou braisées; puis avec les sauces italienne, espagno-

le, poivrade, piquante
,
tomate, soubise

,
et autres.

Le gigot prendra sur le menu le nom de la sauce

avec laquelle vous le servirez.

C’est une étrange erreur de la part de beaucoup de

praticiens de croire que les gourmands anglais ne

veulent manger ce gigot que servi avec des carottes et

des navets cuits dans l’eau de cuisson. Ce que les

Anglais apprécient le plus, c’est que le jus sorte du
gigot lorsqu’ils portent le couteau dedans : voilà la

véritable cause de leur goût pour cette simple ma-
nière de préparer le gigot. Mais ils savourent avec

plaisir ce mets servi ainsi que je viens de l’analyser.

Je parle ici par expérience. Les Anglais qui sont sur

le continent aiment sans doute à retrouver de leur

cuisine; mais, lorsqu’elle est francisée par des mains
habiles

,
ils approuvent toujours nos préparations

quand le goût y a présidé.

GIGOT UE MOUTON A l’iRLANDAISE.
«•

Faites cuire votre gigot selon les procédés précités
;

puis vous le servez sur une garniture composée de pe-
tites c'aroltes glacées

,
de petits oignons idem

,
et de

pom/nesde terre rissoleesau beurre; donnezquelques
ébullitions a ces trois garnitures, et, lorsqu’elles sont
mêlees ensemble

,
joignez-y une demi-glace légère;

glacez le gigot, garnissez le manche d’une bouffette
de papier, et servez.

Observation .

Ce gigot ainsi servi est du goût des gastronomes an-
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glais
;
puis nous devons également servir sur nos ta-

bles le gigot à l’anglaise
,
avec les diverses garnitures

et sauces indiquées ci-dessus
,
de même que le gigot

à l’irlandaise-. Ces sortes de préparations ne déplai-

sent pas non plus aux amphitryons français. Plus le

cuisinier a de variété dans son travail et plus sa ré-

putation s’accroît, quand les aliments qu’il sert sont

salutaires à la santé.

Jh'nvite les cuisinières à préparer le gigot à labour-

geoiseen suivant de tout point lesdétails décrits pour

les articles énoncés ci-dessus (à Vanglaise ^\.à l’irlan-

daise)
,
parce que les procédés sont'simples et rapi-

des, et qu’ils nous offrent un aliment sain, nouris-

sant et peu coûteux pour la préparation.

Je finirai ici la nomenclature des grosses pièces à

servir avec le mouton
;

les carrés, les filets piqués,

marinés en chevreuil, et les carbonnades, appartien-

nent aux entrées.
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CHAPITRE X.

TRAITÉ DES GROSSES PIÈCES DE SELLES

ET QUARTIERS d’aGNKAU.

SOMMAIRE.

Selle cVagncau à la broche ; idem garnie de pommes de lcrre ; idem à

la Parraenlier; idem à l’anglaise; idem à la française, garnie de con-

combres; idem à la Salvandi
,
garnie d’hatelets ; idem bouillie à l’àn-

glaise
,
garnie d'épinards.

Remarques' et observations.

’agneau fut estimé des Grecs et des Ro-
mains. Dans leurs sacrifices ils l’offraient

aux dieux comme une victime pure et in-

nocente; dans leurs festins ils le servaient rôti tout
entier, comme un aliment délicat et sain. Lorsque
l’agneau a de deux à six mois, sa chair donne une
nourriture de facile digestion qui convient aux per-
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sonnes sédentaires et délicates
;
elle rafraîchit

,
hu-

mecte et adoucit l’âcreté du sang; mais elle a plus
de goût quand elle a acquis six et môme sept mois.

Les deux saisons où nous en employons le plus
dans nos cuisines sont l’hiver et le printemps. L’a-

gneau est de bonne qualité quand l’épiderme en est

fine et transparente
,
la chair blanche et le rognon

bien couvert de graisse
;

il faut le choisir aussi gras
que possible

,
et s’assurer si la poitrine a de l’épais-

seur au toucher. Les agneaux les plus estimés nous
viennent des environs de Paris

,
de la Normandie et

de la Champagne.
Nous en servons pour moyenne grosse pièce sur

les tables splendides. La selle
,
le quartier de devant

et celui de derrière
,
rôtis, braisés ou bouillis h Pan-

glaise, sont les seules parties de l’agneau que j’analy-

serai dans ce chapitre.

SELLE, d’agneau A LA BROCHE.

Vous demandez quelques jours d’avance une selle

d’agneau de première qualité chez votre marchand
de volaille

,
ou bien vous en faites le choix et la lais-

sez se mortifier; ensuite vous en sciez les deux gi-

- gots (
ils doivent servir pour les déjeûners

) ,
la pa-

rez et la couchez sur fer selon les détails que nous

avons décrits pour la selle de mouton
(
voir cet ar-

ticle); puis vous la couvrez de deux feuilles de papier

beurrées et la mettez à la broche une heure avant de

servir et à un feu modéré
;
cinquante minutes après,

vous la déballez
,
la glacez de belle couleur

,
la dé-

brochez, la dressez et servez dessous une demi glace
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à laquelle vous adclilionnez un peu de beurre frais,

un jus de cilron el une pincée de poivre fin, afin de

relever le ^out un peu fade de 1 agneau,

SELLE D^AGNEAU A LA BROCHE
,

GARNIE DE POMMES DE TERRE

Vous préparez et cuisez votre selle d’agneau en

suivant de tout point les procédés énoncés ci-des-

sus
,
puis après l’avoir glacée ,

vous la dressez et la

garnissez autour de pommes de terre préparées com-

me pour le rosbif. Servez à part dans une saucière

une demi-espagnole à laquelle vous ajoutez un peu

de glace, de beurre frais, un jus de citron, un peu de

poivre et deux pincées de persil haché très fin. Ser-

vez.

SELLE d’agneau A LA PARMENTIER.

\

Après avoir préparé et cuit à la broche votre selle

d’agneau ainsi que nous l’avons démontré pour

celle énoncée à la broche
,
vous la dressez sur une

purée de pommes de terre à la crème
,
et servez une

demi-glace dans une saucière.

Observation.

Nous servons également la selle d’agneau rôtie

garnie d’épinards
, de chicorée au jus

,
de grosses

pointes d’asperges au suprême, de petits pois à la

parisienne
,
idem à l’allemande

;
puis avec les pu-

rées a la Soubise
,
à la Richelieu, rdem de pois nou-

veaux
, idem de haricots à la bretonne

,
idem de cé-

leri
,
idem de cardes à l’espagnole

,
idem de niar-
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rons
,
idem de parmentièrcs à la lyonnaise ou à la

bretonne
,
idem de truffes à la Périgueux. La selle

d’agneau devra prendre le nom de sa garniture.

SELLE d’agneau SERVIE A l’anGLAISE.

Vous préparez et cuisez votre selle d’agneau ainsi

que nous l’avons indiqué ci-dessus; puis vous termi-

nez la préparation selon les détails énoncés pour la

selle de mouton servie à l’anglaise. (Voyez cet article

dans le chapitre subséquent.
)

SELT.È d’agneau a la FRANÇAISE
,

GARNIE DE CONCOMBRES,

Après avoir préparé et rôti votre selle d’agneau

selon la règle (voir celle énoncée à la broche),

vous la terminez en suivant les procédés analysés

pour la selle de mouton indiquée à la français’e, gar-

nie de concombres. (Voyez cet article dans le cha-

pitre précité.
)

SELLE d’agneau ROTIE A LA SALVANDI
,

GARNIE d’hATELETS.

Parez avec soin votre grosse pièce
,
couchez-la sur

fer selon la règle
;
puis vous faites des incisions sur

chaque côté du filet
,
que vous garnissez à la Conti

avec des truffes noires parées à cet effet; ensuite vous

masquez toute la surfitce de la selle d’un pouce d’é-

paisseur de farce à quenelles de perdreaux à la Péri-

gueux
,
à laquelle vous avez additionné un foie gras
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coupé en gros dés et cuit dans une mirepoix. Main-

tenant
,
vous couvrez la farce et entourez la selle de

toilette de porc frais; ensuite, vous ajoutez dessus

quatre feuilles de papier huilé, que vous fixez avec

de la ficelle, afin de maintenir la garniture de la selle

d’agneau. Une heure et demie avant de servir, vous

la mettez à la broche
,

à un feu modéré et réglé
;

au moment de servir, vous la débrochez, la dressez,

la garnissez, et versez autour un ragoût de foies gras

aux truffes au suprême
;
puis vous placez

,
de la ma-

nière accoutumée
,
six ou dix hatelels, composés de

crêtes doubles et de truffes noires glacées. Servez.

Observation.

A l’égard des selles d’agneau servies farcies à

l’allemande
,
et pour celles braisées ou rôties servies

panées à l’anglaise ou à la française, de même que

pour les quartiers d’agneau -servis à la provençale
,

au gastronome ou à la gasconne
,

il faudra procéder

selon les détails décrits aux selles et quartiers de mou-
ton énoncés sous les dénominations précitées; il fau-

dra seulement leur donner vingt minutes de moins
de cuisson.

SELLE d’agneau BOUILLIE A l’aNGLAISÉ
,

ET GARNIE d’ÉPINARDS.

Après avoir paré votre selle d’agneau de même
que pour la broche, vous la couvrez de la toilette ou
de bardes de lard, la bridez, afin de les maintenir;
puis, une heure et un quart avant le moment de ser-
vir, vous la mettez dans une grande braisière conte-
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nant del’eaii bouillante, à laquelle vousave7 joint un
peu de sel, de niignonnetle

,
un bouquet garni

,
deux

carottes et deux oignons. Étant près de servir
,
vous

l’égouttez, la débridez, la glacez, et la dressez sur
un lit d’épinards succulents, et servez. »

QUARTIER DE DEVANT d’agNEAU A LA BROCHE
SERVI A LA MAITRE-d’hÔTEL.

Vous choisissez un quartier de devant aussi fin et

aussi gras que possible
,
puis vous coupez la crosse

du manche de l’épaule, parez le carré; donnez un
petit coup de couperet sur chaque milieu des côtes,

afin de faciliter la dissection des côtelettes, puis vous

supprimez le collet du carré, que vous traversez dans

sa longeur parmi lialeletque vous passez dessous l’é-

paule et maintenez la poitrine par trois petits hate-

lets
;

ensuite vous l’attachez sur la broche, le cou-

vrez de deux feuilles de papier bien beurré; une pe-

tite heure avant de servir, vous mettez le carré à un

feu modéré; trois quarts d’heure après, vous le dé-

barrassez du papier, lui donnez belle couleur, le

glacez, le débrochez, le dressez, passez la lame

du couteau entre la poitrine et l’épaule
,
que vous

levez un peu , afin de mettre dans cette ouverture

une forte rnaître-d’liôtel préparée comme de cou-

tume. Servez dans une saucière une demi-glace.

Observation.

Le quartier d’agneau se fait cuire de même à l’eau

bouillante, et se sert sur un lit d’épinards
,
ou avec
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les garnitures et puréesque nous avons indiquées pour

varier la manière de servir le gigot de mouton à l’an-

glaise et à l’irlandaise; seulement l’agneau demande
un peu moins de cuisson que le mouton. C’est à mes
confrères à se reporter aux détails des garnitures ser-

vies sous le gigot de mouton à l’anglaise et à l’irlan-

daise.

IIL
ag

m
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CHAPITRE XI.

!

TRAITÉ DES GROSSES PIÈCES DE JAMBONS ÉCHINÉES^
?

ET QUARTIERS DE PORC FRAIS.

SOMMAIRE.

Moyenne grosso pièce de jambon glaeè aux épinards ; idem à la jardi-

nière; idem à Ja macédoine ; idem garnie de carottes nouvelles ; idem

aux pointes d’asperges ; idem garnie de petits pois .à la parisienne;

jambon glacé à la parisienne, grosse pièce garnie d’batelels; idem à

la française
,
grosse pièce garnie d’hatelels; idem braisé et glacé;

idem braisé au chasseur napolitain, grosse pièce garnie d’hatelels;

idem à la Michel-Ange, grosse pièce garnie d’hatelels; moyenne

grosse pièce de jambon braisé au macaroni à litalicnnc; idem glacé

au pilau à l’égyptienne; jambon braisé à la Filz-Jamcs
,
grosse pièce

SUJETS DE LA PLANCHE QUINZIÈME.

Le N” 1 représente le jambon à la parisienne, grosse pièce garnie

d’hatelets.

Le N® 2 représente le jambon à la française ;
grosse pièce garnie

d'hatelets.
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{Tamin cl’lialclels ; idem à la Doiia-Maria
,
grosse pièce garnie d’hale-

l’cls ; idem braisé cl fbrei à la Bcrchoux ,
grosse pièce garnie d'iialelels ;

idem braisé à la Aulaguier, grosse pièce garnie d’balclels ;
jambon à

la broche à la financière, grosse pièce garnie d halelcls ; idem à la

broche, second procédé; échinée de porc frais rôli h la sauce Ro-

berl ; idem à la Parmenlier, idem rôli à la purée de pommes de terre ;

idem à 1-a Pérignens ; idem rôli. sauce lomaleà la provençale; quar-

tier de porc frais bouilli h l’anglaise ; idem à l’irlandaise.

Remai'ques et observations.

OTRE célèbre Grimaud de la Reynière a

dit avec raison que le cochon (i) était l’a-

nimal encyclopédique : en edet, outre que

cet animal domestique offre au travail de la cuisine

(0 Les hommes qui onf écrit sur la cuisine ont toujours parlé de

deux espèces de cochons, l’on doinésliquc, 1 autre sauvage, qui est le

sanglier. Assurément , cet habitant des forêts a beaucoup do ressem-

blance avec le cochon proprement dit ; mais si nous observons la diffé-

rence des mœurs des deux espèces, nous voyons que les rapproche-

ments sont peu nombreux. D’abord le sanglier a des défenses terribles

qu’il emploie avec fureur pour se défendre , ce qui le rend très dange-

reux dans les chasses; ensuite sa chair noirâtre et sauvage ne ressemble

en rien à colle du cochon
,
qui est plus agréable

,
plus appétissante, et

plus généralement du goût de tout le monde.

Parmi les amalcnrs de la chasse , il e.st des hommes qui n’almeut pas

le goût sauvage du sanglier. La hure , le quarlier.de derrière et le carré,

sont seuls digues de servir d’alimentation : car' les, antres parties sont

dédaignées, même dans les offices, parce que la chair en est souvent du-

re, coriace , et d’une saveur forte : tandis que le cochon tout entier se

mange avec plaisir. Pour moi je ne puis faire une seule cspècede ces

(leux animaux si (ililférents l'un de l’antre. Cependant les côtelettes et les

filets de sanglier font des entréesque les chasseurs aiment, parce (ju’elles

viennent de leur chasse , et qu’elles ne coûtent rien.

29*
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ses parties les plus succulentes et les plus estimées

,

ses entrailles
,
son sang, ses abats

,
son lard

,
sa pan-

ne et sa chair constituent le commerce de charcute-
rie. La France est encore le seul pays au monde où
ces produits alimentaires sont généralement prépa-

rés avec art. Aussi Paris
,
Lyon

,
Baïonne

, Troyes
,

Châlons
,
Reims, et Sainte-Ménehould

, sont- ils

réputés dans l’Europe gourmande.

La chair du cochon est très nourrissante
;
mais elle

est de difficile digestion : c’est pourquoi les person-

nes dont l’estomac est débile doivent s’en priver.

L’hiver est de toutes les saisons celle où cet aliment

est le plus salutaire. JNous ne servons dans les mai-

sons opulentes que le jamhon, la hure, et quelquefois

l’échinée rôtie; puis le petit cochon de lait, que les

gastronomes aiment à trouver de temps en temps

sur leurs tables. Nous employons les saucissons
, les

saucisses et le petit lard fumé pour nos garnitures.

Le lard et le saindoux sont de première nécessité

dans nos travaux cvdinaires
;
mais nous devons re-

jeter le cochon ladre, parce qu’il est malfaisant, ce

qui se reconnaît aisément quand la chair et le lard

sont altérés par une infinité de petites glandes

blanchâtres et rosées.

Hippocrate regardait la chair du porc comme la

plus nourrissante de toutes celles qui servent d’ali-

ment; mais en même temps il recommandait que le

cochon ne fût ni gras, ni maigre, ni jeune
,

ni

vieux, étant bien nourri et proprement saigné.

Les Grecs et les Romains estimaient la chair du co-

chon ;
les Egyptiens n’en mangeaient qu’une fois

l’an, à la fête de la Lune; les Juifs, les Mahométans
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et le Copies déclaraient cette viande indigne de pa-

raître dans leurs repas. Mais les Francs, nos robus-

tes aïeux
,
étaient grands aniateuis de cochon

,
et

en mangeaient malin et soir, sans craindre la moin-

dre altération pour leur santé.

De nos jours les peuples de la Grande-Bretagne

se nourrissent en grande partie de porc frais
,
qu ils

aiment beaucoup
,
et dont les races les plus belles

sont élevées chez, eux avec une science particulière
;

mais les Anglais savent par expérience que la prodi-

gieuse fécondité de cet animal est d’un revenu im-

mense. On trouve dans la Bibliothèque britannique

le rapport suivant, qui constate ce fait : cc Dans le

» comté de Leicester, un nommé Thomas B.ichedale

» nourris.sait une truie dont la fécondité lui rappor-

» ta en quatre ans une somme de i5o guinées. )>

En France le célèbre maréchal Vauban n’avait

point dédaigné d’écrire un traité sur la fécondité de

la femelle du cochon. Je suis étonné que nos culti-

vateurs ne comprennent ipas mieux leurs intérêts en

donnant plus d’extension à ce produit de nos basses-

cours
,
d’abord en améliorant les races

,
comme cela

se fait en Angleterre. Celle amélioration est d’autant

plus à souhaiter que nous sommes tributaires de

l’étranger pour les boeufs et les moutons. Or la con-

sommation du cochon deviendrait plus grande s’ils

étaient plus abondants et moins coûteux
5

la classe

laborieuse consommerait moins de viande de bou-
cherie, déjà d’un prix trop élevé pour sa nourriture

habituelle.

Je sais que cet animal domestique est très vorace

et ne fait que dégâts partout où il passe : mais il est
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partout le même : il faudrait seulement donner plus

de soins à sa nourriture et aux lieux qu’il habite.

D’ailleurs le produit de la vente de ces animaux prou-
verait bientôt aux habitants couragfeux de nos cam-
pagnes l’avantage de s’occuper plus spécialement de
ce genre de production commerciale.

M. Aulagnier dit dans son savant Dictionnaire que
la chair du cochon nourrit plus qu’aucune autre; il

en donne pour preuve que les gens qui travaillent à

la terre
, et qui s’en nourrissent, deviennent bientôt

plus faibles par la nourriture d’autres viandes.

Je sais que les riches propriétaires font élever dans

leurs fermes des cochons de pure race anglaise
,

nommés tonkins, et qu’ils en servent avec plaisir

dans leurs festins
;
mais ce n’est point ainsi que cela

devrait se passer en France : chacun de nos paysans

devrait avoir dans son coin de terre de cette espèce

de porc
,
puisque leur chair est plus délicate et plus

saine que celle de nos cochons ordinaires. Et qu’est-

ce que cela coûterait aux riches de donner un cou-

ple de cette espèce à chaque famille de nos campa-

gnes, quand on -'pense
,
d’après le calcul fait par le

célèbre Vauban
,
que la postérité d’une seule truie

s’élevait, en onze années, à 6,434,833 cochons. Je

le répète
,
quel immense revenu pour nos fermiers

qui feraient d’abord acheter en Angleterre quelques

couples de celte espèce de cochons. Et pourquoi

pas? Nous allons bien y chercher des chevaux qui ne

sonfqu’un objet deluxe, tandis qu’il s’agirait ici

d’une affaire bien plus importante : car rien n’est

plus utile que d’améliorer le régime alimentaire des

nations.
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Maintenant
,
pour ce qui regarde le lard

,
le porc

frais
,

et généralement toute la charcuterie
,
nous

sommes servis à souhait à Paris. Les jambons de

Baïonne
,
dans leur primeur et pendant toute l’an-

née, y sont abondants et de première qualité
j
ceux

de Mayence et deW estphalie s’y trouvent également

,

et généralement toutes les sortes de charcuterie pré-

parées avec art dans nos villes départementales.

MOYENNE GROSSE PIECE DE JAMBON GLACÉ

AUX ÉPINARDS.

Vous devez toujours choisir un jambon de derriè-

re (ceux des épaules sont courts et plats) bien fait

,

ayant un excellent fumet, ce dont vous vous assurez

aisément en le sondant dans la noix, et portant en-

suite la sonde à l’odorat. Il est essentiel de faire cette

remarque
,
parce que les jambons de Baïonne et

autres ont quelquefois été avariés dans leurs pré-

parations : car, lorsque la chair a contracté un goût
d’échaulfé

,
ou qu’elle a reçu un coup d’air, rien ne

peut en détruire la mauvaise odeur. Cés précautions
Sont de rigueur pour s’assurer de la bonne qualité

du jambon.

Ensuite vous parez légèrement la surface de
la chair du jambon

,
ainsi que le gras qui l’en-

toure, en observant qu’il doit être blanc. Si vous
apercevez quelques fragments de gras qui soit

légèrement jaune, vous devez le parer avec soin,
afin d’éviter le goût de rance; puis vous retirez l’os

du quasi
,
et donnez un seul petit coup avec la pointe

du couperet, au milieu de l’os de la cuisse, afin de
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le casser sans endommager la chair
;
alors vous en

désossez la partie qui tenait au quasi
,
et supprimez

cet os
;
ensuite vous coupez le combien ou le jarret

,

rôtissez légèrement la surface de la couenne
,
et met-

tez le jambon dessaler à grande eau. Quand il est de

primeur, vingt-quatre heures sont suffisantes; mais,

lorsqu’il est pluS vieux d’un an
,
par exemple

,
nous

devons le changer d’eau et le laisser tremper trente-six

et même quarante heures; après quoi vous le lavez, l’é-

gouttez et le mettez dans une serviette que vous nouez

fortement. Cinq heures avant le moment de servir,

vous le mettez dans une grande braisière que vous

remplissez d’eau froide
;
ajoutez-y quatre carottes

,

autant d’oignons, deux bouquets garnis d’une feuille

de laurier, de thym, de basilic, d’un clou de girofle,

et d’un peu de macis
;
puis vous faites partir l’ébulli-

tion sur un .grand fourneau ardent
;
retirez une légère

écume
;
couvrez la braisière et la placez de manière

que le jambon ne fasse que mijoter sans interruption.

Pour les jambons de primeur, quatre heures de

cuisson suffisent, tandis que cinq heures sont quel-

quefois nécessaires pour les jambons fumés d’un 'au
;

mais, pour s’assurer de la cuisson à point, vous de-

vez enfoncer dans la noix du jambon la pointe d’un

petit hatelet : alors, dès qu’il quitte en le retirant, vous

ôtez la braisière du feu. Une demi-heure avant de

servir, vous égouttez le jambon sur un grand plat de

terre, dénouez la serviette
,
et placez la grosse pièce

sur un plafond
;
parez la couenne et le gras avec

goût, en donnant bonne grâce au jambon
;
parez aussi

la couenne du manche, afin d’y placer une boufielte

de papier; mettez-le au four doux pour .sécher la sur"
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face, que vous glacex ensuite, et lui donnez une belle

couleur rougeâtre
j
puis vous le dressez sur un lit d’é-

pinards succulents
:
pour les obtenir tels, vous devez

bien les dessécher sur le feu avant de les assaisonner;

puis vous y mêlez du beurre d’Isigny
;
les desséchez

encore un instant; ajoutez-y ensuite de l’espagnole

travaillée, un peu de glace, de poivre, de sel, et de

muscade râpée, sans que rien domine
;
ajoutez un peu

de beurre
;
alors vous aurez des épinards savoureux

et veloutés
;
après les avoir dressés et placés des-

sous le jambon, vous en garnissez le manche d’une

jolie bouffelte de papier. Garnissez le tour des épi-

nards d’un cordon de croûtons préparés à cet effet.

Quelques praticiens servent les épinards dans une
casserole d’argent; mais alors le jambon n’a plus la

bonne mine quelui donne sa garniture d’épinards, qui

le caractérise.

AlOYENNE GROSSE PIÈCE DE JAMBON GLACÉ

A LA JARDINIÈRE.

Après avoir paré
,
dessalé

, cuit et glacé votre
jambon selon les détails décrits ci-dessus, vous
garnissez le manche d une bouliette de papier

,

et le dressez sur une jardinière préparée à cet effet;

servez.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE JAMBON GLACÉ
A LA MACEDOINE.

Vous préparez, cuisez et glacez votre jambon ainsi
qu il est démontré pour celui énoncé glacé aux é[)i-
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nards; puis vous le dressez sur une macédoine (vmir

cet article, chapitre XII, quatrième partie) préparée

pour ce service. Garnissez le manche du jambon
d’une boutfette de papier, et servez.

MOYENNE GROSSE PIECE DE JAMBON GLACÉ,

GARNI DE CAROTTES NOUVELLES.

Préparez de tout point ce jambon ainsi que nous

l’avons décrit pour celui indiqué glacé aux épinards
;

puis vous le dressez, le garnissez autour de petites

carottes nouvelles tournées en poires , et glacées

comme de coutume (voir chapitre XII, quatrième

partie)
;
placez une bouffette de papier au manche du

jambon, et servez de suite.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE JAMBON GLACÉ

AUX POINTES DE GROSSES ASPERGES.

Après avoir préparé, cuit et glacé votre jambon de

la manière accoutumée (voir celui énoncé glacé aux

épinards), vous le dressez, et versez autour une forte

garniture de pointes de grosses asperges (voir chapitre

XII, quatrième partie). Garnissez le manche du jam-

bon de sa bouffettte de papier, et servez.

MOYENNE GROSSE PIÈCE DE JAMBON GLACÉ,

GARNI DE PETITS POIS A LA PARISIENNE.

Votre jamlion étant préparé de tout point selon

l’analyse décrite pour celui indiqué glacé aux épi-

nards, vous le dressez sur une garniture de petits
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pois à la parisienne (voir chapitre XII, quatrième par-

tie)
;
puis vous le garnissez d’une bouffette de papier

,

et servez.

Observation.

Nous servons également le jambon glacé avec les

garnitures de concombres au velouté
, de petites

carottes à l’allemande
,
de céleri à la française

,

de fonds d’artichauts à la vénitienne, de groseilles

vertes à la hongroise, et de marrons à la lyonnaise.

JAMBON GLACÉ A LA PARISIENNE
,

GROSSE PIÈGE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé, cuit et glacé votre jambon de
la manière accoutumée (voir le premier article de ce

chapitre) vous le dressez sur un socle en pain paré
en croustade à l’extérieur et coloré de même, ayant

trois pouces de hauteur, et étant plus long et plus

large d’un pouce que le jambon
;
puis vous le gar-

nissez autour de vingt-huit petites croustades en pain
ayant deux pouces de largeur et deux de hauteur;
vous les aurez garnies soit de petits pois à la pari-
sienne, de pointes d’asperges au suprême, ou d’épi-
nards préparés ainsi que nous l’avons démontré pour
le jambon glacé aux épinards

;
ensuite vous pla-

cez autour de la grosse pièce et sur le bord de
la croustade dix hatelets composés de crêtes dou-
bles et de crêtes imitées de langue à l’écarlate et
glacées. Placez une bouliétte au manche du jambon,
et servez.

I OUI- dresser cette grosse pièce, mes confrères dé-
font consulter le dessin n” i de la planche quinzième.
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JAMBON GLACÉ A LA FllANÇAlSK
,

• GROSSE PIÈCE GARNIE o’ilATELETS.

Vous préparez, cuisez et glacez votre jambon se-

lon les procédés décrits pour celui indiqué glacé aux
épinards

j
puis vous le dressez sur un socle en pain

paré et coloré de même que les croustades, ainsique
nous l’avons énoncé ci-dessus, et le garnissez autour

de groupes de légumes et racines que nous avons in-

diqués pour la culotte de bœuf dite à la française

(voir cet article). Placez autour du jambon dix hate-

lets,’ que vous garnissez de crêtes et de grosses truffes

noires glacées. Placez la bouffetteau manche du jam-

bon, et servez.

Pour dresser cette grosse pièce avec succès, le pra-

ticien devra consulter le dessin n° 9. de la plan-

che quinzième.

Observation.

J’invite ceux de mes confrères qui veulent varier

leur travail à servir le jambon glacé à la choucroute,

à l’allemande, à la française, aux choux rouges, aux

choux de Bruxelles
,
puis avec les garnitures que nous

avons indiquées pour les culottes de bœuf garnies de

plantes potagères.

C’est donc à mes confrères à se reporter aux

détails du chapitre contenant ces grosses pièces de

bœuf. Le jambon devra alors prendre le nom assi-

gné à la culotte de bœuf dont il empruntera la gar-

niture.

Nous servons également le jambon glacé, avec les
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purées de cardes, de céleri
,
de marrons

,
de pois

nouveaux, de haricots nouveaux à la bretonne, de

pointes d’asperges, d’épinards, de chicorée, de choux

de Bruxelles, de choux-fleurs et de tomates à la pa-'

risienne.

JAMBON BRAISÉ ET GLACÉ,

Ayez un bon jambon de Bayonne ou de Westpha-

lie, qu’il soit de primeuret de première qualité; puis

vous le parez, le faites dessaler, et cuire trois heures

selon les procédés décrits pour celui énoncé glacé aux

épinards; ensuite vous l’égouttez, en relirez la couen-

ne, et le placez sur la feuille d’une casserole ovale

dans laquelle vous le fliites mijoter une heure dans

une mirepoix mouillée avec une grande cuillerée de

consommé, une demi - bouteille de bon chablis et

un demi-verre de vieille eau-de-vie de Cognac
, le

tout passé avec pression par l’étamine. Il est bien es-

sentiel de goûter le jambon avant qu’il achève sa cuis-

son dans cette mirepoix : car si la chair avait un peu
de sel, il serait mieux de le laisser cuire tout-à-fait

dans sa première cuisson
,
parce que la mirepoix ne

peut que resserrer les chairs
,
en leur donnant plus

de goût, mais aussi en concentrant le sel qu’elles se-

raient susceptibles de renfermer. C’est l’expérience

qui doit guider le praticien dans son travail : la théo-

rie l’éclaire, voilà tout ce qu’elle peut; mais la prati-

que est l’âme de l’opération.

Glacez ensuite le jambon au four ou dans la brai-

sière selon la règle
;
puis vous servez dessous une de-

mi-espagnole travaillée avec le fond de la mirepoix,
que vous avez bien parfaitement dégraissé.
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JAMBON BRAISÉ AU CHASSEUR NAPOLITAIN,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous parez, dessalez, braisez et glacez un bon jam-

bon de primeur, ainsi que nous l’avons décrit ci-

dessus; puis vous le dressez sur du macaroni prépa-

ré ainsi. Après avoir blanchi cinq minutes à l’eau

bouillante, avec un peu de sel et de beurre, une livre

et demie de macaroni de Naples, vous l’égouttez et

le faites mijoter avec une grande cuillerée de jus de

bœuf ou d’excellent consommé, en y ajoutant quatre

onces de beurre frais et une pincée de mignonnette.

Après vingt à vingt-cinq minutes d’une légère ébul-

lition, vous le roulez dans sa glace, en y joignant une

escalope de filets de lapereaux au velouté à laquelle

vous avez ajouté un peu de glace de gibier, de beur-

re, quatre maniveaux de champignons séparés de

leurs fonds et quatre cuillerées à bouche de parme-

san râpé; après avoir sauté le macaroni pour le mê-

ler à cette garniture, vous le versez sur le plat
,
l’é-

largissez pour y placer au milieu le jambon, que Amus

garnissez d’une bouffette de papier, et sur lequel vous

placez selon la règle dix hatelets garnis de crêtes et

de quenelles de gibier à la Villeroy: Entourez le ma-

caroni de grosses crêtes et d’ortolans sautés et glacés.

Servez à part une assiette garnie de parmesan râpé.

JAMBON BRAISÉ A LA MICHEL - ANGE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Ayez un jambon de première qualité etde primeur;
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puis VOUS le parez
,
dessalez et braisez selon les dé-

tails décrits pour celui braisé précité. Une demi-

heure avant de servir, vous l’égouttez, le parez et le

dressez de la manière accoutumée
;
puis vous faites

blanchir et cuire une livre et demie de macaroni

de Naples ainsi que nous l’avons indiqué ci-des-

sus; puis vous le roulez dans sa cuisson, qui doit être

réduite; vous y mêlez un ragoût au suprême com-
posé d’une assiettée de petites quenelles de volaille

à la Périgueux
,
d’une assiettée de gros rognons de

coq et de cinquante petits champignons; ajoutez

quatre cuillerées à bouche de parmesan râpé et un

peu de mignonnette; donnez une seule ébullition à

votre macaroni, en lesautant, afindebien l’amalga-

mer avec son ragoût
;
puis vous le versez sur le plat,

en l’élargissant du milieu pour y placer le jambon
;

garnissez le manche de sa boulFette
,
et placez dessus

selon la règle dix hatelets garnis de crêtes doubles,

de riz d’agneauàla Saint-Cloud, decrêtes[et de truffes

parées en grosses quenelles et glacées. Garnissez le

tour du macaroni de riz d’agneau glacés et de grosses

crêtes doubles. Servez avec une assiette garnie de
parmesan râpé.

MOYENNE grosse PIÈCE DE JAMBON BRAISÉ

AIT MACARONI A l’iTALIENNE.

Après avoir préparé, cuit et glacé votre jambon
,

ainsi que nous l’avons démontré pour celui indiqué
braisé et glacé, vous le dressez sur un lit de maca-
loni préparé a 1 italienne, de la manière accoutumée.
(Voir le filet de bœuf au macaroni à l’italienne.)
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Garnissez le manche du jambon d’une houfFette,

et servez.

Observation.

Nous servons également le jambon braisé avec le

macaroni préparé à la française, à l’espagnole et a

la baïonnaise. A cet effet
,
j’invite mes confrères à

consulter les différents procédés indiqués aux blets

de bœuf garnis avec ces macaronis.

moyenne grosse pièce i)e jambon glacé au pilau
' A l’égyptienne.

Après avoir paré, dessalé, cuit et glacé votre jam-

bon, ainsi que nous l’avons démontré pour le pre-

mier article de ce chapitre
,
vous garnissez le manche

d’une bouffette et le dressez sur une livre et demie

de riz Caroline préparé de tout point ainsi qu’il est

démontré pour servir le blet de bœuf au pilau à

l’égyptienne. (Voir cet article.
)
Servez.

Observation

.

Mes confrères doivent consulter les blets de bœuf
servis au riz à l’Indostan, à la russe et la piémontaise,

abn de servir avec ces différentes garnitures des jam-

bons glacés, en leur donnant le nom assigné à ces

garnitures.

JAMBON BRAISÉ A LA FITZ - JAMES
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez, braisez et glacez selon la règle
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(voir le jambon énoncé glacé et braisé) un jambon

de primeur et de bonne qualité. Une heure avant

de servir, vous lavez et blanchissez comme de cou-

tume vingt-quatre onces de beau riz Caroline, puis

vous l’égouttez, et le faites cuire ensuite avec deux

grandes cuillerées de bon consommé, du dégraissis

de volaille, et deux lames de jambon maigre. Lors-

qu’il est crevé, et son mouillement réduit
,
vous re-

tirez le dégraissis et le jambon
,

et y versez une

purée de six perdreaux rouges au suprême presque

bouillante, par le procédé du bain-marie; vous la

mêlez légèrement avec le riz en ajoutant un peu de

beurre frais et de glace de perdreaux. Après avoir

versé cette garniture sur le plat
,
vous l’élargissez, et

placez au milieu le jan)bon
,
dont vous garnissez le

manche d’une bouft’ette de papier. Ajoutez sur la

grosse pièce, selon la coutume, dix hatelets com-
posés de crêtes doubles, de quenelles de gibier con-

ties à l’écailate
,
de crêtes et de truffes noires glacées.

Servez.

JAMBON BRAISÉ A LA DONA - MARIA ,

> »,
GROSSE PIECE GARNIE D HATELETS.

Vous préparez, braisez et glacez votre jambon
comme de coutume (voir celui énoncé braisé et gla-

cé); puis, une heure avant de servir, vous faites cuire
une livre de riz Caroline (que vous avez lavé et blan-
chi ) ,

avec deux grandes cuillerées de consommé de
volaille, quatre onces de beurre d’écrevisses et un
rien de poivre et de muscade râpée. Etant près de
servir, vous faites un ragoût de petites quenelles de

‘•1- '

3o
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volaille à l’essence de champignons, de crêles
,
de ro-

gnons el de champignons, saucé avec un peu de ve-

louté auquel vous additionnez une légère purée de

volaille (deux ailes de poulet gras), un peu de beurre

frais et de glace; faitesseulement ébullitionne'r ce ra-

goût; puis vous versez le riz sur le plat en l’élargis-

sant au milieu, masquez-le avec le ragoût, et placez-y

ensuite le jambon garni de sabouffette; placez des-

sus dix hatelets composés de grosses crêtes doubles,

de truffes parées en quenelles el glacées, puis de crê-

tes et de grosses écrevisses glacées. Servez dans une

saucière une sauce au suprême à laquelle vous avez

mêlé un peu de beurre d’écrevisses; puis vous y joi-

gnez des rognons de coq et cinquante queues d’é-

crevisses. Servez.

JAMBON BRAISÉ ET FARCI A LA ROTHSCHILD
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé et braisé votre jambon selon

les détails décrits pour celui énoncé braisé et glacé,

vous le retirez trois quarts d’heure avant le moment

de servir, le parez comme de coutume pour la couen-

ne seulement: puis vous enlevez avec soin presque

SUJETS DE LA PLANCHE SEIZIÈME.

Le N° 1 rcpré.'ieiito le jauibon braisé cl farci à la Roibscbild
,

grosse

pièce garnie d’halclels.

Le N“ 2 reprcseiile le jambon braisé a la Bcichou.X) giossc pièce

garnie, d liülelels. v



I
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foute l’épaisseur du gras qui couvre le jambon et le

remplacez par. deux pouces d’épaisseur de farce à

quenelles de faisan, en donnant au jambon sa forme

première, et placez au milieu une rosace formée de
blets mignons de faisans confis aux truffes

;
vous

replacez la grosse pièce dans la braisière et la faites

mijoter vingt-cinq à trente minutes
j
après quoi vous

l’égouttez, la glacez, la dressez, et versez autour im
ragoût à la Soubise composé ainsi : une assiettée de
crêtes et rognons, une assiettée de foies gras en es-
calopes, une idem de gras de langue à l’écarlate

,
et

six maniveaux de champignons, le tout saucé avec
une soubise à laquelle vous additionnez un peu de
beurre frais et de glace de faisan

j
donnez à ce ra-

goût une seule ébullition
,
le versez autour du jam-

bon, ajoutez à l’entour une garniture de petites que-
nelles de gibier formées à la cuillère à café; placez la
bouffette au manche du jambon, sur lequel vous fixez
dix hatelels garnis de crête^et d’escalopes de filets de
levraut à la Horly. Servez à part une saucière mn-
nie du dit ragoût.

Le n 1 de la planche seizième représente cette
grosse pièce.

JAMBON BRAISÉ A LA BERCHOüX.
GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Préparez et braisez votre jambon selon la rèole
(voir celui énoncé braisé et glacé)

j
puis vous l’égout-

tez, le parez, et le garnissez de farce à quenelles (de
volaille

) ainsi qu’il est démontré ci dessus, et formez
au milieu une palmette composée de queues d’écre-

3o*
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visses et de fragments de truffes parés en olives
j
repla-

cez le jambon dans la braisière, faites-le mijoter

trente minutes, égouttez-le en enlevant la feuille, et

glacez-le avec une glace blonde à laquelle vous ajou-

tez un peu de beurre d’écrevisses
;
dressez ensuite le

jambon
;
versez autour une ravigote printanière con-

tenant vingt-quatre noisettes de veau parées de tout

leur gras
,
puis six maniveaux de champignons et

leurs fonds, et une assiettée de crêtes et rognons. En-

tourez ce ragoût de petites croquettes de riz de veau

préparées de la manière accoutumée
;

placez une

bouffétte au manche du jambon
,

sur lequel vous

fixez dix hatelets composés de crêtes doubles, d’écre-

visses, de crêtes, et de truffes noires. Servez à part

une saucière garnie dudit ragoût.

' Le n" 2 de la planche seizième représente cette

grosse pièce.

Observation.

• J’ai décrit ci-dessus quatre grosses pièces de jam-

bon entièrement nouvelles. Ceux de mes confrères

qui ne pourraient atteindre aux dépenses qu’elles né-

cessitent doivent en supprimer les hatelets et les gar-

nitures
;
elles conserveront encore un caractère de

nouveauté, car lesjambons placés sur dessocles en pain

ainsi que je l’ai indiqué auront de l’élégance, tandis

que, sans cette addition, le jambon, ayant naturelle-

ment peu d’épaisseur, a par conséquent peu_ de

grâce. C’est pourquoi
,

depuis plusieurs années,

j’avais l’habitude de les orner de mes nouveaux ha-

telets.

A l’égard de ceux dont j’ai remplacé le gras par de
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la farce à quenelles de volaille ou de gibier, j’ai voulu

leur donner une physionomie distinguée et nouvelle,

puisque nous pouvons les orner de palmettes et de

rosaces rapportées, ainsi que mes dessins de la planche

seizième le représentent, de manière que ces grosses

pièces, sans garnitures d’hatelets, auront néanmoins

plus d’élégance qu’elles n’en ont ordinairement. En-
suite, si nous servons ces sortes de jambons farcis sur

les socles en pain indiqués précédemment, ils auront

de l’élégance et pourront cadrer par leur élévation

avec les autres grosses pièces généralement servies

sans être garnies d’hatelels. C’est donc aux praticiens

à -simplifier les garnitures des grosses pièces selon

la place qu’elles doivent occuper dans notre service

de cuisine.

JAMBON A LA BROCHE A LA FINANCIERE
,

GROSSE PIÈGE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir paré et fait parfaitement dessaler un
jambon de première qualité et de primeur, vous le

faites blanchir à grande eau
;
puis vous l’égouttez, et

le faites cuire trois heures dans une forte mirepoix
(voir chapitre IV, première partie) mouillée de deux
grandes cuillerées de consommé très doux de sel,

d’une bouteille de madère et d’une de malaga. Cette
cuisson doit se faire la veille du jour de servir le
jambon, que vous mettez refroidir dans un plat ovale
Cl eux et dans lequel vous versez la mirepoix. Le
lendemain, trois heures avant le moment de ser-
vir, vous traversez le jambon par un hatelet assez
fort pour le maintenir sur la broche

;
puis vous iin-
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bibez d’huile six feuilles de papier fort, sur la première

desquelles vous placez tout le dégraissis de la mire-

poix; posez dessus le jambon du côté de la chair, et

l’enveloppez avec soin avec les cinq autres feuilles de

papier, en maintenant chacune d’elles par quelques

tours de ficelle
,
sans pour cela qu’elle marque sur le

jambon
;
ensuite vous fixez avec force les extrémités

sur l’hatelet qui traverse le jambon
;
placez quelques

tours de ficelle sur le papier, et couchez la grosse

pièce sur fer, en attachant fortement les deux bouts

de l’hatelet sur la broche; puis vous la mettez au feu,

préparé comme de coutume, et sans flamme trop

grande* Une demi-heure avant de servir, vous dé-

brochez la grosse pièce et la déballez sur un grand

plafond
;
alors vous parez la surface du jambon selon

la règle; puis vous le glacez au four, et de belle

couleur; garnissez le manche d’une boufielte de pa-

pier, et le dressez en versant autour un riche ragoût

à la financière, auquel vous aurez ajouté une partie

du fond de la mirepoix que vous aurez clarifiée. Cette

essence de jambon répand dans le ragoût une saveur

qui en relève la succulence.

Ajoutez sur le jambon six ou dix hatel’ets composés

de crêtes, d’écrevisses, de crêtes et de truffes noires

glacées.

JAMBON MARINÉ ET ROTI A LA LAGUIPIERRE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE u’uATELETSc

La veille de servir votre jambon
,
et après l’avoir

paré et dessalé selon la règle
,
vous le mettez a cru

dans un grand plat de terre du côté de la couenne

,
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iîl Versez dessus une forte niirepoix passée avec près*

sion par l’élainine, el dans laquelle vous aurez ajouté

deux verres de inalaga et deux idetn de madère sec

,

le tout réduit de moitié; retournez le jambon dans

cette marinade. Le lendemain, cinq heures avant de

servir, vous traversez le jambon comme de cou-

tume avec un hatelel un peu fort
;
puis vous mettez

la mirepoix sur deux feuilles de papier huilé, et en

enveloppez le jambon en le serrant légèrement par

quelques tours de ficelle; ensuite vous l’emballez

avec trois feuilles de papier que vous aurez mas-

quées d’une pâle légère de farine et d’eau
,
en ayant

soin de clore de pâte les deux trous de l’hatelet du

jambon, afin de comprimer la vapeur, dans l’inté-

rieur de la papillotte; ajoutez dessus une feuille de

papier bien huilée; couchez le jambon sur fer en

l’attachant fortement à la broche
,

et le mettez au

feu, préparé comme de coutume et modéré; arrosez

la papillotte de quelques cuillerées d’huile. Après

trois heures de cuisson, vous placez le jambon sur

un grand plafond
;
enlevez avec la pointe du couteau

un fragment de papier huilé; à cette place faites un
petit trou à la papillotte du jambon, dans lequel ^'ous

placez un entonnoir; versez-y un demi-verre de ma-
laga

,
autant de madère, et deux cuillerées à bouche

de vieille eau-de-vie de Cognac
;
collez sur le trou

deux ronds de papier bien couverts de pâte, afin de
concentrer la vapeur, point essentiel de l’opération.

Vingt minutes avant de servir, vous débrochez,
parez et glacez le jambon ainsi que nous l’avons dé-
montré précédemment

;
ensuite vous dressez la grosse

pièce, la garnissez autour d’un ragoût de foie gras
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indiqué à la Monglas
(
voir chapiire XI

,
quatrième

partie
),

préparé pour grosse pièce, *el dans la sauce

duquel vous aurez additionné le fond de la inirepoix

bien dégraissé et clarifié; placez une boulFette au

manche du jambon
,
que vous décorez de dix ha-

telcts composés de crêtes doubles, de riz d’agneau

piqu és et glacés, de crêtes et de truffes. Servez de la

monglas dans une saucière.

JAMBON GLACÉ A LA MARTIGNAC,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous parez, dessalez et marinez votre jambon ainsi

qu’il est indiqué ci-dessus; puis, cinq heures avant

de servir, vous l’emballez sans halelet avec deux

feuilles de papier huilé maintenues par de la ficelle,

en mettant après quatre feuilles de papier légèrement

couvertes de pâte
,

ainsi qu’il est démontré précé-

demment
,
de manière que le jambon se trouve par-

faitement enfermé ; huilez la surface du papier, et

placez la grosse pièce sur un grand gril dont les pieds

seront un peu élevés
,

et que vous mettez sur une

paillasse dont la grandeur excédera de six pouces le

jambon
;
vous le couvrez avec le four de campagne,

dont la chaleur doit être douce et continue, en ayant

Je soin nécessaire d’en renouveler le feu ainsi que

celui du gril : car le jambon doit cuire de cette ma-

nière sans que sa papillotte soit brûlée. Trois heures

après qu’il est au feu, vous le décrouvrez pour intro-

duire dedans, par un entonnoir, un demi-verre de

madère
,
un idem de malaga

,
et deux cuillerées à

bouche de vieille eau-de-vie
;
collez sur le petit trou
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de la papilloüe deux ronds de papier pour clore par-

faitement le jambon. Vingt minutes avant de servir,

vouvS le déballez, le parez, le glacez, comme de cou-

tume, le dressez, et versez autour un bon ragoût à la

financière, dans la sauce duquel vous aurez joint le

fond de la mirepoix bien dégraissé et clarifié; ajoutez

une bouffette au jambon, sur lequel vous placez dix

hatelets garnis de crêtes et de truffés glacées. Servez

du ragoût dans une saucière.

Observation.

Nous venons de décrire quatre procédés différents

pour la cuisson du jambon à la broche : c’est à mes

confrères à employer celui qui conviendra le mieux

à leurs travaux et dépenses. Cependant je vais indi-

quer un procédé encore plus simple et moins dispen-

dieux, afin qu^ les cuisinières trouvent dans mon
ouvrage les moyens les plus simples et les moins

coûteux pour servir le jambon à la broche sur les

tables bourgeoises. Nous invitons également les cui-

siniers dont les amphitryons sont avares, par une

économie mal entendue, à employer ce procédé.

Mais le jambon rôti préparé par des mains habiles

et selon les procédés analysés ci-dessus est digne de
paraître dans les plus grandes solennités gastrono-

miques. Le célèbre auteur de l’Almanach des gour-
mands a dit : «Trois fois heureux les convives invités

à la table splendide où doit se servir le jambon rôti!»

Mais qii’aurait-il pensé lui même s’il avait été ap-
pelé à gourmander le jambon à la Martignac ? C’est

alors qu’il aurait écrit des pages de louange en son
honneur.
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JAMBON A LA BIIOCHE
,
SECOND PROCÈDE.

Après avoir fait cuire trois heures votre jambon
dans l’assaisonnement décrit en tête de ce chapitre

(le jambon {jlacé aux épinards), vous l’égouttez
,

le

laissez refroidir
;
puis, trois heures avant le moment

du service, vous le traversez dans sa longueur avec

un hatelet, et le posez sur une grande feuille de pa-

pier huilée, sur laquelle vous élargissez l’assaisonne-

ment de racines préparépour les entréesde brocheà la

Laguipierre et enveloppez avec soin votre jambon dans

six feuilles de papier ainsi qu’il a été démontré ci-des-

sus, et terminez l’opération avec les mêmes soins don-

nés à la cuisson du jambon, sansnddition d’aucun vin,

et le servez sur des-ragoûts simples préparés à la sauce

espagnole, ou bien versez autour les sauces à la Sou-

bise ou à la Richelieu, à la Clermont, à la provençale,

à la ravigote, à la poivrade piquante
,

à la tomate,

aux tomates à la parisienne, à la financière, à l’espa-

gnole.

Observation.

Voilà la manière simple et peu coûteuse de servir

le jambon cuit en partie à la broche, ayant commencé

sa cuisson dans un assaisonnement où il perd tout

son sel,- ensuite il prend un excellent goût par l’ad-

dition des racines, qui lui donnent en même temps

de l’onction
5
seulement il est essentiel que les feuilles

de papier qui l’enveloppent soient bien serrées sur

l’haleiet, afin de concentrer bien parfaitement la va-
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peui qui pénètre le jambon. Ce procédé est facile par

Tadclition de la colle au papier.

Mes confrères doivent avoir la conviction que tou-

tes les cuissons faites à la broche, quand elles sont

enveloppées avec soin de papier huilé et d’autre col-

lé, ne sont point rôties, mais bien faites par la va-

peur concentrée dans l’emballage. Je le répète, le

soin que nous apjjorlons dans nos travaux nous assure

de leur plein succès.

Comme dans la cuisson de ce jambon il n’entre pas

de vin, nous le servons également avec les garnitures

de plantes légumineuses que nous avons indiquées

dans le contenu de ce chapitre. Par cette cuisson à la

broche le jambon acquiert plus de saveur que lors-

qu’il est braisé ou cuit dans une mirepoix. J’en ai dé-

montré les causes ci-dessus.

ÉCHINÉE DE, PORC FRAIS RÔTI

A LA SAUCE ROBERT.

Faites lever par le charcutier les bardes de graisse

d’une échinée de première qualité, en laissant toute-

fois quelque peu de gras sur toute la surface du filet,

Après 1 avoir paré comme nous parons le carré de veau
a rôtir, vous la couchez sur fer selon les détails que
nous avons indiqués pour le carré précité

5
deux heu-

res avant de servir, vous le couvrez de papier huilé,
et le mettez au feu, que vous aurez préparé de la ma-
nière accoutumée. Fue demi-heure avant le service,

vous retirez la feuille de papier, semez'dessus et des-
sous un peu de sel fin, et donnez une belle couleur

j

après quoi vous dressez l’échinée sur une sauce à la
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Robert (voir chapitre VII, quatrième partie); puis
vous la glacez, et la servez.

Observation.

Les sauces poivrades, hachées, piquantes, tomate,

Soubise, Richelieu, Clermont, provençale, lyonnaise,

bretonne, africaine, et ravigote printanière, convien-

nent pour servir l’échinée de porc frais, qui prendra
alors sur le menu le nom de la sauce avec laquelle on
la servira,

ÉCHINÉE DE PORC FRAIS A LA PARMENTIER.
I

Après avoir paré votre échinée selon la règle, vous

la faites mariner quelques heures dans l’assaisonne-

ment indiqué pour lé filet de bœuf piqué et rôti
;

puis, deux heures avant le moment de servir, vous la

couchez surfer, la couvrez d’une feuille de papier

huilé, et la faites rôtir à un feu modéré. Vingt-cinq

minutes avant le service, vous relirez le papier, don-

nez une belle couleur à l’échinée, que vous glacez ,

débrochez, dressez
,
garnissez autour de pommes de

terre préparées de la manière indiquée 'pour celles

seVvies avec le rosbifd’aloyau. Servez à part une sauce

légère à la bretonne (voir chapitre VII, quatrième par-

tie)
,
et servez.

ÉCHINÉE DE PORC FRAIS RÔTI

A LA PURÉE DE POMMES DE TERRE.

Ap rès avoir mariné et fait cuire votre échinée ainsi

qu’il est énoncé ci-desssus, vous la glacez à la broche
;
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puis vous la dressez sur une purée de pommes de terre

préparée selon la règle (voir chapitre XIV, quatrième

partie), et servez.

Observation.

Nous servons également l’échinée de cochon avec

les purées de pommes de terre à la bretonne, à la

lyonnaise, idem de haricots nouveaux, idem de pois

nouveaux, idem de céleri ou ‘de cardes à l’espagnole,

idem de fonds d’artichauts
,
idem de marrons, idem

de choux de Bruxelles, idem de choux-fleurs à l’alle-

mande, idem de navets, idem de pois, idem de hari-

cots secs, idem de lentilles à la reine.

ÉCHINÉE DE PORC IRAIS A LA PÊRIGÜEÜX.

Préparez de tout point votre échinée ainsi qu’il

est démontré pour celle indiquée à la Parmentier;

puis vous la glacez, et la dressez sur une sauce à la

Périgueux
;
servez.

ÉCHINÉE DE PORC FRAIS, SAUCE TOMATE
A LA PROVENÇALE.

Votre échinée étant marinée et rôtie selon les pro-

cédés décrits pour celle énoncée à la Parmentier,
vous la glacez, la dressez sur une sauce tomate; puis
vous la garnissez autour de tomates farcies à la pro-
vençale, et servez.

Observation.

Nous .servons également l’échinée panée à la frau-
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çaise et a l’anglaise. A cet elFef, a[)rès avoir rôti votre

porc frais, vous le panez et lui donnez couleur au
four en suivant le procédé employé pour ies deux
articles précités et panés.

QUARTIER DE PORC FRAIS BOUILLI A l’ÂNGLAISK.

Ayez un quartier de derrière d’un cochon fonkin

de huit cà dix mois et de première qualité; parez-le

de même que celui de mouton. Trois heures et demie
avant de servir, vous le mettez dans une grande brai-

sière à l’eau bouillante, à laquelle vous ajoutez qua-

tre carottes tournées
,
quatre navets idem

,
deux oi-

gnons, un bouquet d’un pied de céleri et quatre

poireaux, puis un bouquet ordinaire légèrement

garni
,
et le sel nécessaire. Après une heure d’ébulli-

tion, vous y joignez trois choux frisés coupés par

quartiers, les côtes ôtées, bien lavés et serrés dans un

petit filet qui sert à cet usage. Au moment de servir,

vous égouttez le quartier de porc frais
, le dressez

,

garnissez le manche d’une bouffette selon la règle,

et placez autour des carottes, des navets et des

choux, le tout bien égoutté. Semez dessus un peu de

sel et de poivre; glacez la grosse pièce, et servez une

saucière garnie de beurre frais tiède seulement
,
et

assaisonné de sel
,
poivre et muscade râpée.

I

QUARTIER DE PORC FRAIS A l’iRLANDAISE

.

Préparez et faites cuire votre quartier selon les

détails décrits ci-dessus
;
seulement vous supprimez

les choux; puis, au moment de servir, vous l’égout-
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lez, le glacez, le garnissez au manche d’une bouffette,

et le ilressez sur la garniture de racines que nous

avons indiquée pour le quartier de mouton à l’ir-

landaise. (i Consultez cet article.)

Observation.

Les Anglais sont amateurs de ce porc bouijli servi

sur les purées de jiommes de terre
,
de pois secs ou

nouveaux, de haricots idem
,
et de lentilles.
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GHAPITBE XII.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE COCHONS DE LAIT.

SOMMAIRE.
I

Cochons do lait rôti à la in.aUrc^d’hôlct ; idem à la broche à l’anglaise;

idem rôli a l’allemande; idem lôli à la Vauban
,
grqsse pièce garnie

d’balelels; idem à la Ségur, grosse pièce garnie d’halelels; idem rôti

au pilau à la Darcel ; idem rôti au pilau à riudicnne; idem rôli à la

moscovite; idem rôli à la [démonlaise
; id au macaroni à la napoli-

laiiie; idem à ritalienjoe ; idem h la ea!lo.va.

Rema?'ques et observations

.

ANS le chapitre subséquent j’ai parié d’une

race de cochons chinois que nos riches

propriétaires ont tirée de l’Angleterre
, et

dont je voudrais généralement voir faire des élèves

SUJETS DE LA PLANCHE DIX-SEPTIÈME.

Le N® i représeule le cochon de lait à la Vauban
,

grosse pièce

garnie d’halelels.

Le N“ 2 représcnlc le cochon de lait i\ la Ségur, grosse pièce garnie

d'balclels.
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clans toute î’étenciiie c!e lu France, et cela sans faire

tort à notre race de cochons normands, que nous

considérons comme la première de notre pays. Mais

comme l’espèce précitée, dont les Anglais font le plus

grand cas, est d’une chair plus délicate et de plus

fiicile digeslioTi
,
nous préférons maintenant dans nos

marchés les cochons de lait nommés tonkins à ceux

ordinaires : ils se vendent d’habitude chez, les mar-

chands de volaille, et tout prêts à être mis à la bro-

che. Nous devons les choisir courts et gras
,
ce qui

les constitue bien faits.

La chair du cochon de lait est peu nutritive et d’as-

sez difficile digestion
;
mais les gastronomes, et même

les dames, aiment la peau croustillante de ce petit

animal au sortir de la broche
,
ce qui est bien peu de

chose comme alimentation. C’est donc unalimenlqui,

en général, convient peu à la nourriture de l’homme.

Cependant cette espèce s’est améliorée depuis que les

amphitryons font élever avec soin dans leurs fermes

ces petits tonkins, dont ils sont grands amateurs, ainsi

que l’était Horace, qui régalait ses amis avec un co-

chon de lait. Comme mes confrères sont susceptibles

de recevoir dans leurs cuisines de ces animaux vi-

vants, ainsi que cela m’est arrivé, je les envoyais tuer

et nettoyer chez le charcutier
;
mais comme ces mes-

sieurs ne sont pas toujours soigneux de cette opéra-
tion, je vais indiquer un moyen d’opérer, simple et

facile, afin de les pré[)arer nous-mêmes dans les mai-
sons de campagne. Vous devez avoir sur le feu un
très grand chaudron aux trois quarts rempli d’eau de
Seine; alors vous faites tuer et saigner votre cochon
de lait par le boucher de l’endroit; puis

, dès que
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l’eau est un peu plus que tiède, vous y plongez la

tête du petit tonkin, en le remuant et observant le

moment où les soies commencent à quitter la peau
;

alors vous retirez le chaudron du feu
5

enfoncez-y

le cochon deux minutes pour achever de l’échauder

entièrement, ce que vous voyez quand les soies des

cuisses tombent au frottement
;
vous l’égouttez sur la

table, en le frottant à rebrousse poil, avec une grosse

serviette à grains d’orge, et cela avec prestesse, afin de

supprimer toutes les soies, en le plongeant une fois ou
deux à l’eau chaude et le frottant toujours. Etant par-

faitement propre, vous le videz; en retirez tous les in-

testins
,
excepté les rognons

;
supprimez le gros boyau

qui traverse le quasi
;
puis vous le troussez ainsi ^que

nous les voyons préparés chez nos marchandes de vo-

lailles et comme nous troussons le lièvre ou le lape-

reau au gite
;
ensuite vmus le faites dégorger vingt-

quatre heures à grande eau, en la changeant deux ou

trois fois.

COCHON DE LAIT ROTI A LA MAITIIE-d’hÔTKL.

Votre cochon étant préparé et dégorgé selon la

règle, vous l’essuyez, le flambez si cela est nécessaire,

afin d’en supprimer quelques soies qui auraient pu

échappera l’échaudage
;

ensuite vous le garnissez

intérieurement avec une forte maître-d’hôtel prépa-

rée comme de coutume
;
cousez le ventre pour la

maintenir; traversez la grosse pièce dans sa longueur

avec une broche de moyenne grosseur; placez un

fort hatelet sur le ventre, et l’attachez fortement à

la broche aux deux extrémités du cochon de lait, qui,
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par ce moyen, s’y trouve fixé. Une heure et demie

avant de servir, ineltez-le au feu
,
préparé comme de

coutume, et de temps en temps vous l’arrosez avec

une bouff’etle ,de papier imbibée ddiuile d’Aix. Il est

très important que le feu soit dirigé avec soin
,

afin

d’éviter que la peau du tonkin ne forme de petites

cloches, qui, devenant saillantes, se colorent d’une

teinte plus foncée que le reste de la grosse pièce
,
ce

qui lui ôte en partie sa bonne mine
,

car le mérite

de sa cuisson est qu’il soit coloré d’un blond égal et

doré. Au moment de servir, vous le débrochez
,
en

séparez aussitôt avec la pointe du couteau la peau du
cou par une légère incision, afin qu’elle conserve ce

croustillant qui fait tout le mérite du cochon de lait

à la broche, et dont les gourmands sont grands ama-
teurs. Servez dans une saucière une maître-d’hôtel

fondue, et dans une seconde une demi-glace.

COCHON DE LAIT A LA BROCHE A l’aKGLAISE.

Votre grosse pièce étant préparée selon les procé-

dés décrits ci-dessus, vous mettez dans l’intérieur une
farce préparée ainsi

:
parez et pilez le foie de votre

tonkin
;
puis vous y joignez le même volume de

beurre frais, et, gros comme la moitié du beurre, de
panade préparée selon ja règle; ajoutez quatre jau-

nes d’œufs assaisonnés de sel, poivre, et muscade râ-

pée; pilez bien parfaitement le tout, et passez cette

farce au tamis à quenelles
;
ensuite vous y mêlez des

fines herbes passées au beurre, dans lesquelles vous
ajoutez une pointe de sauge verte hachée, en obser-
vant que sa saveur doit légèrement se faire sentir.

3i
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Vous cousez le ventre pour maintenir cette farce,

et, deux heures avant de servir, vous embrochez,

et faites rôtir votre grosse pièce avec les soins dé-

crits ci-dessus
;
dressez-la de même et au moment de

servir.

Servez dans une saucière une demi-glace à laquelle

vous additionnez un peu de beurre, de poivre, de

sauge hachée, et un jus de citron.

COCHON DE LAIT ROTI A l’aLLEMANDE,

Lorsque votre tonkin est prêt à coucher sur fer,

vous en garnissez l’intérieur de la farce indiquée à

l’allemande (voir la Poitrine de veau farcie à l’alle-

mande)
j
puis, deux heures avant de servir, vous le

faites rôtir de la manière accoutumée, et le servez,

sans oublier de faire avec la pointe du couteau l’in-

cision à l’entour du cou
,
afin que la peau du cochon

de lait conserve son croustillant. Servez dans une sau-

cière une demi-glace.

i

COCHON DE LAIT ROTI A LA VAURAN,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir fait choix d’un tonkin gras, bien fait et

bien dégorgé, vous l’essuyez
;
puis vous le garnissez

d’une farce de lapereaux à la Périgueux dans laquelle

vous additionnez des truffes et une escalope da. foies

gras, Couchez-lesur fer selon la règle, et, trois heures

avant de servir, vous mettez la broche à un feu mo-

déré, en ayant soin de l’arroser d’huîle d’Aix comme

de coutume. Au moment de servir, vous le dressez,
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lui ciselez le cou ainsi qu’il est énoncé précédeniiuent
;

ensuite vous versez autour un ragoût à la sauce Pé-

rigueux
,
composé de crêtes, rognons

,
foies gras et

truffes; entourez ce ragoût de iruffes et d’écrevisses

glacées. Placez sur le cochon de lait (ainsi que le re-

présente le dessin n° i de la planche dix-septième) dix

hatelets composés de crêtes doubles et de grosses

truffes noires et glacées.. Servez deux saucières

garnies de périgueux et de truffes en escalopes.

COCHON DE LAIT ROTI A LA SÉGUR
,

GROSSE PIÈCE garnie d’hATELETS.

Vous préparez et garnissez votre grosse pièce selon

la règle (voir celui énoncé à la Vauban) avec une

farce de volaille à la Soubise; puis vous le faites rôtir

deux heures de la manière accoutumée, la fin de la

cuisson devant arriver juste pour le moment de ser-

vir
;
alors vous le dressez en incisant la peau du cou

;

ensuite vous versez autour un ragoût à la sauce Ri-

chelieu
,
composé d’une assiettée de gros rognons

de coq, une idem de petites truffes tournées en grosses

olives, d’une escalope de langue à l’écarlate, et de

six maniveaux de champignons. Garnissez ce ragoût

d’un cordon de riz d’agneau piqués et glacés
,
et de

grosses crêtes. Placez sur la grosse pièce dix hatelets

composés de crêtes doubles, de quenelles à la Ville-

roy, de crêtes et de truffes parées en grosses quenel-

les et glacées. Servez deux saucières garnies de la sauce
du ragoût.

Pour dresser cette grosse pièce
,

il est bien de con-
sulter le dessin n“ 2 de la planche dix-septième.
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COCHON DE LAIT ROTI AU PILAU A LA DARCET.

Préparez voire grosse pièce de la manière accou-
tumée

,
garnissez-la intérieurement de riz préparé

de la manière que nous avons indiquée pour le jam-
bon énoncé au pilau à l’egyptienne

5
puis vous faites

rôtir votre cochon de lait deux heures et un quart à

un feu modéré. Pendant cette cuisson
,
vous avez

préparé de rechef une livre et demie de riz Caroline

au pilau ainsi qu’il est énoncé ci-dessus
;
létant près

de servir, vous le versez sur le plat, l’élargissez; et po-

sez dessus le cochon de lait; puis vous ajoutez autour

du riz une garniture composée de grosses quenelles

de volaille au beurre d’écrevisses
,
et de grosses crê-

tes doubles.

Servez à part une saucière garnie de sauce à la

française, à laquelle vous additionnez cinquante

queues d’écrevisses.

COCHON DE LAIT ROTI AU PILAU A l’iNDIENNE.

Vous préparez
,
farcissez

,
cuisez et dressez votre

grosse pièce selon les détails décrits ci-dessus
;
seule-

ment vous additionnez une infusion desafran, afin de

colorer le riz, et un peu de cayenne
,
c’est la seule

différence. Garnissez la grosse pièce d’une double

bordure de grosses crêtes et de gros rognons de coq.

Servez avec une saucière garnie de sauce carick à l’in-

dienne.

COCHON DE lait ROTI A LA MOSCOVITE.

' Après avoir bien lavé et blanchi deux livres et de-
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mie de riz Caroline, vous en Hiites cuire le tiers dans

de bon consommé ,
avec d’excellent dégraissis et un

bouquet légèrement assaisonné ]
étant crevé un peu

serré, vous y mêlez une escalope de foies grassaucee

à l’allemande, à laquelle vous avez ajouté un peu de

glace, de beurre frais, de poivre et de muscade râ-

pée. Garnissez de ce riz votre cochon de lait, qui se-

ra préparé du reste selon la règle. Puis, deuxheuies

avant de servir, vous le biites rôtir avec soin et le

dressez sur le reste du riz, que vous avez préparé de

tout point comme celui qui garnit la grosse pièce.

Servez à part une saucière garnie d’allemande un

peu corsée.

COCHON DE LAIT ROTI A LA PIÉMONT AISE.
i

Lavez et blanchissez deux livres et demie de riz

Caroline; faites en cuire à feu doux le tiers avec du

consommé, du bon dégraissis de volaille, un peu

de poivre, de muscade râpée et un bouquet de poi-

reaux et de céleri. Le riz étant crevé ,
vous en retirez

le bouquet, le dégraissez, et le mêlez légèrement avec

quatre cuillerées à bouche de parmesan râpé et nou-

veau
;
puis vous en garnissez un cochon de lait pré-

paré comme de coutume
;
et deux heures et demie

avant de servir, vous le couchez sur fer et le faites

rôtir selon la règle. Pendant sa cuisson vous faites

cuire le reste du riz de même que ci-dessus
,
en reti-

rez le bouquet, et le dégraissez pour y mêler ensuite

une derni-glace
,
du beurre frais, six cuillerées, à bou-

che de parmesan râpé
,

et un peu de mignonnetle.

Versez le sur le plat, l’élargissez, et dressez dessus
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la cochon de lait. Servez, dans une saucière une de-

mi glace.

COCHON DE LAIT IlÔXI AU MACARONI

A LA NAPOLITAINE.

Préparez de la manière accoutumée une livre de

macaroni de Naples (voir Filet de bœuf au macaroni

à la napolitaine)

;

puis vous y mêlez un ragoût de

crêtes de rognons au suprêtne, et garnissez avec un

lonquin de première qualité
;
deux heures avant de

servir, vous mettez la broche à un feu modéré et ré-

glé. Durant sa cuisson
,
vous préparez deux livres de

macaroni ainsi qu’il est précité; joignez-y également

un ragoût de crêtes et rognons au suprême, le ver-

sez sur le plat, et dressez dessus le cochon de lait,

qui doit avoir une belle couleur dorée. Servez à part

une demi-glace.

COCHON DE LAIT ROTI A l’iTALIENNE.

Vous préparez, garnissez de macaroni
,

faites rô-

tir, et dressez sur du macaroni votre cochon de lait,

ainsi qu’il est démontré ci-dessus
;
seulement vous

supprimez le ragoût
,
pour le remplacer par deux

assiettées de petites quenelles de volaille à la Pé-

rigueux et de champignons saucés de périgueux.

Servez.

COCHON DE LAIT ROTI A LA CANOVA.

Garnissez, faites rôtir et dressez sur un lit de ma-
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caroni votre cochon de lait, selon les procèdes dé-

crits pour celui énoncé a la napolitaine ,
en suppti—

niant toutefois le rajjoût, que vous remplace'/: par le

suivant :
parez en escalopes un foie gras

(
de Sti as-

bourg, cuit dans une mirepoix),
,
huit grosses truffes

parées idem et sautées au beurre, puis une assiettée

de gros rognons de coq, le tout saucé dune espagnole

corsée; et après quelques ébullitions vous le joignez

au- macaroni
,
et terminez l’opération de la manière

accoutumée.

Obse?'vation .

Nous venons de décrire dans ce chapitre dix-huit

grosses pièces de cochon de lait dont l’élégance, les

ragoûts et les garnitures d’hatelets appartiennent a

notre travail. Il sera bien facile à mes confrères d’a-

jouter des hatelets à celles de ces grosses pièces qui

n’en ont pas
,
eî qu’ils destineraient à être servies en

parallèle avec d’autres qui en seraient garnies.

C’est au praticien à donner tout l’ensemble possi-

ble à. son service de cuisine en plaçant les entrées

chaudes ou froides et garnies d’hatelets éloignées

des grosses pièces qui en sont elles-mêmes ornées.

J’observerai encore que j’ai pris l’habitude, étant

chez M . de Rothschild, de servir quatre grosses pièces

et quatre entrées, au lieu du service ordinaire
,
qui

se fait partout de deux grosses pièces et six entrées.

Mes quatre grosses pièces garnies d’hatelets donnent
au service un nouvel aspect par leur richesse et leur

élégance, et représentent véritablement le luxe de

la cuisine moderne, surtout si les grosses pièces sont

séparées des entrées par quatre seaux d’argent qui
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servent à frapper de .glace le vin de Champagne, ce

qui produit bon effet : car les quatre seaux occupent

volontiers l’espace de quatre entrées.

C’est donc au inaitre- d’hôtel à comprendre ce

service.

Nous observerons également à nos confrères que

ceux des hateleis destinés pour les entrées doivent

être moins volumineux de garniture que ceux poul-

ies grosses pièces, afin qu’ils aient de la légèreté et

de l’élégance. A l’égard de ceux qui doivent servir

pour les grosses pièces de four, ils doivent être garnis

de larges crêtes blanches, de belles truffes noires, et

autres garnitures que nous avons indiquées ci-dessus

pour les grosses pièces de boucherie. Il faut avoir

soin de placer les hatelets à distance égale et assez

éloignés, afin que cette garniture ne devienne pas

lourde et confuse.

*

HÉSUMÉ suit LES GB03SES PIÈCES DE BOUCHERIE
,

DE JAMBON
,
ET DE PORC FRAIS.

Avant de décrire quelques considérations sur nos

grosses pièces de la cuisine moderne, je veux ici don-

ner à mes confrères une idée de la cuisine du dix-

septième siècle.

Le praticien Vincent-la-Chapelle a décrit dans son

ouvrage en cinq volumes in-8° une grosse pièce sous

le nom de Tombeau TEpicure
,
et je suis étonné

qu’un cuisinier français ait eu la pensée de renouve-

ler de la cuisine romaine cette monstruosité culinai-

re. Le lecteur va en juger.

Il faut avoir un veau né d’un jour, le tuer, l’échau-
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dcr, en retirer le poil, le vider, le laisser dégorger

à l’eau froide, couper les quatre pieds
,
et le désos-

ser eu conservant seulement le bout des jarrets
,
l’é-

j)inedu dos et la tète. Ici commence la confusion du

plus bizarre des ragoûts ; car l’un des cuissots de-

vait être rempli d’un ragoût composé de pigeons,

riz de veau
,
crêtes

,
rognons de coq

,
truffes et cham-

pignons, et masqué de farce pour le maintenir; dans

l’autre cuissot on devait placer un ragoût composé

de lapereaux, bécassines, cailles, mauviettes, orto-

lans
,
riz de veau

,
truffes et champignons ;

'puis des-

sus une couche de farce. Ensuite les épaulesdevaient

être garnies d’un salpicon'de toutes sortes de volaille,

riz de veau
,
jambon

,
fonds d’artichauds et champi-

gnons. Le corps devenait un véritable tombeau : car

il engloutissait poulai'des
,
chapons

,
oisons

,
canne-

tons
,

levrauts, lapereaux, perdreaux
,
ramereaux

,

cailles, alouettes, fricandeaux, riz de veau, jambon,,

crêtes, foies gras, truffes, champignons, mousserons

et fonds d’ariiehands
,
le tout presque cuit. Le veau

étant cousu
,
on l’enveloppait de bardes de lard et

d’une serviette
,
et on le cuisait avec deux .cuissots de

veau et un fort assaisonnement mouillé à l’eau. Aux
deuxtiersde la .cuisson on ajoutait trois bouteilles de

bon champagne.

Enfin, après deux heures d’ébullition on dressait

le veau sur le ventre, et on l’entourait de riz de veau,

de pigeons, d’écrevisses; puis on versait dessus un
ragoût au coulis d’écrevisses

,
dans lequel entraient

riz de veau, crêtes et rognons, truffes, champignons,
et queues d’écrevisses. Ensuite il embellissait ce tom-
beau d’Epicure d’hatelcts composés de poulets

,
de
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riz de veau, d’anj^uilles, d’aH'erons (placés, el de pelit

lard. Je le répète, quelle monstiuosilé culinaire !

tandis qu’avec tout ce matériel nous servirions au-

jourd’hui douze entrées élégantes et distinguées.

Voilà, mes chers confrères, ce chef-d’œuvre de la

vieille cuisine qui nous vient de l’antiquité. Oh
! que

le luxe de la table fut mal compris des amphitryons

des derniers siècles
,
si jamais l’un d’eux a permis que

l’on servît sur sa table cette dégoûtante composition

culinaire. Mais je ne puis le croire, et Vincent-la-

Cliapelle lui-même n’a jamais exécuté ce qu’il vient

de déc'rire.

En y réfléchissant, le praticien s’aperçoit qu’il se-

rait impossible que la garniture précitée entrât dans

un veau d’un jour. Les Romains ont seuls pu imagi-

ner un mets aussi révoltant pour la sensualité : nous

en avons la preuve par,les cochons, les sangliers et les

agneaux qu’ils servaient entiers et remplis de viandes

qui leur étaient étrangères.

Un auteur moderne a reproduit dans un mauvais

livre de cuisine le rôti sans [)areil
,
qui consistait à

prendre le plus gros des volatiles de nos basses-cours,

le désosser, et le remplir de tous les volatiles connus,

jusqu’à l’ortolan
,
le tout désossé. O vaine prétention

de l’ignorance du goût !

Depuis de longues années, je me suis livré, comme

délassement de mes travaux culinaires, à l’élude de

la liltérature'gourmande
;
mais si j’avais écrit les ob-

servations et réfutations qui me sont venues dans la

pensée, j’aurais à publier de nombreux volumes de

critiques sur ces livres, pour la plupart ridicules el

dépourvus de tout bon sens. L’amour de l’a» t m’a
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seul soutenu dans mes nA^herches culinaires et gastro-

nomiques.

Prêt de terminer l’analyse d’une pai-tie de notre

cuisine moderne^ je dirai avec ma Trancliise accou-

tumée que j
ai lu avec fruit et plaisii des livies

gastronomiques et alimentaires écrits par des savants

amis de la bonne chère et de notre cuisine reconnue

universelle.

Je pense avec raison que la cuisine moderne doit

avoir toute l’élégance et la somptuosité possibles.

Aussi n’ai-je point retracé dans la catégorie de mes

grosses pièces celles monstrueuses que j’ai vu servir à

la renaissance de l’art. J’ai vu des relevés dans les

dîners des galeriesdu princedeTalleyrand qu’unseul

homme pouvait à peine porter. J’ai vu des Godards

et des Chambords dont les riches garnitures auraient

suffi pournourrir douze convives. J’ai vuservirparLa-

guipierre une grosse pièce qui tenait encore du dix-hui-

tième siècle; c’était une oille (elle seule caractérise et

constitue la cuisine espagnole) servie sur le plus

grand plat ovale que j’aie vu de ma vie.

Quand le praticien observateur voit tant de peines,

de fatigues et d’argent, dépensés pour ces monstruosi-

tés culinaires, il se dit : Voilà des réformes à faire
,
et

le temps est venu où l’art épuré paraît riche de jeu-

nesse et d’éclat. Nos grosses pièces du jour sont plus

élégantes, moins volumineuses, et plus en harmonie
avec l’ensemble du service, dont toutes les parties ont

de l’élégance, sans confusion ni désordre. Jesaisqu’il

est parmi nous des praticiens systématiques, qui ne

veulent rien changer à leur manière de faire, et qui,

par cette erreur vulgaire, restent stationnaires. Tant
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pis pour ceux-là
j
mais il suflil d’avoii- un peu de bon

sens pour adopter des idées nouvelles inspirées par le

goût et l’esprit du siècle, et développées pai- la pra-

tique et la méditation.

Or, dans cette longue série de grosses pièces de

boucherie, nous en indiquons un très grand nombre

de nouvelles que nous nous étions réservées, afin de

les mettre au jour dans cet ouvrage, voulant que tous

les praticiens en profitassent également. Mais, médi-

ront quelques uns d’entre eux , vous en avez un

grand nombre pour lesquelles vous répétez les mêmes
garnitures ou accompagnements de croustades et

d’hatelets. Oui, sans doute, parce que nos marchés

nous offrent à j)eu près chaque année les mêmes pro-

visions
,
et cela par une raison toute simple : la na-

ture reste la même dans tous les climats; mais nous

devons, nous Français, remercier la Providence d’a-

voir répandu avec profusion sur le sol de notre patrie

toutes les choses désirables pour l’alimentation des

hommes, puisque nul pays sur la terre ne peut être

mis en parallèle avec le nôtre. Mais, me diront ces

hommes de mauvaise foi, ce n’est pas de cela que

nous voulons parler : vous garnissez à peu près delà

même manière les grosses pièces de bœuf, de veau

et de mouton. Etrange erreur de la part de ces mes-

sieurs ! Quoi ! nos excellentes garnitures de racines

glacées ou en purées ne conviennent pas pourle veau

et le mouton aussi bien que pour le bœuf! Cela est

erroné
,
et me prouverait le manque de goût trop

ordinaire parmi les praticiens qui ont plus de suf-

fisance que de savoir. Mais nous conseillons a ceux

qui sont jaloux de varier leur service, et d acquérii de
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la renommée, de servir avec discernement ces gros-

ses pièces de bœuf, de veau ou de mouton
,
avec les

garnitures que nous leur avons assignées en particu-

lier. J’observerai que
,
pour que ces garnitures aient

toute la saveur des plantes léguminen.ses, il faut em-

ployer celles-ci dans leur nouveauté, car elles per-

dent de leur qualité à mesure que la saison qui les

donne s’écoule.

Pour moi j’aurai rempli avec courage ma tâche

d’écrivain culinaire. Enfin
,
j’observerai à mes con-

frères impartiaux que j’ai plus que triplé le nombre
de nos grosses pièces en général. Puis, quel rôle nous

avons fait jouer à nos croustades, à nos hatelets, à

nos garnitures et ragoûts ! Je sais que les temps ne

sont point favorables pour faire les dépenses que
réclament les détails d’un certain nombre de grosses

pièces. Mais des temps meilleurs reviendront; et en

agissant autrement j’aurais manqué le but que je me
propose, de léguer aux générations futures un travail

consacrant les progrès de cette belle époque de l’in-

dustrie culinaire, depuis la renaissance de l’art. La
révolution de 89 semblait avoir éteint le feu sacré

de la cuisine française. Cependant à ces temps de
désolation, de disette et de teneur, ont succédé le

directoire, le consulat et l’empire, et l’art alimen-
taire a brillé chaque jour d’un nouvel éclat. Du temps
de l’empire nous n’avions pas assez de bras. Cette
belle époque culinaire ne doit pas périr

;
et, grâce à

mon dévoûment pour la science, le fruit de trente

années de pratique et d’expérience ne sera pas sans
influence sur l’avenir. La cuisine française restera
la première du monde civilisé. Or

,
si le temps
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qui court n’est pas favorable aux praticiens réputés,

il leur sera toujours facile de simpliüer nos grosses

pièces en attendant une époque plus pros[)ère. Car

depuis g3 nous avons vu bien des cbang(!inents qui

furent favorables aux développements de la cui-

sine. Si la paix de, l’Europe n’est point troublée, les

hommes riches sentiront la nécessité de recevoir

leurs amis, en donnant de splendides festins. C’est

précisément ce qui est arrivé du temps du consulat

et de l’empire. A la restauration, l’art culinaire re-

devenait florissant; mais la seconde invasion a chan-

gé les destinées de la France. Alors On ne parla plus

que d’économie
,
et de plus en plus elle devint funes-

te à Fart culinaire.

Relativement aux heures de cuisson que j’ai indi-

quées pour mes grosses pièces analyséesci - dessus
,

elles doivent être réglées d’apiès leur grosseur plus

ou moins forte et l’àge des animaux que nous em-
ployons. Ainsi la pratique peut seule ici guider avec

succès
;
la théorie indique les causes, mais non pas

les effets. D’ailleurs les hommes du métier savent

comme moi qu’il est impossible de préciser au juste

l’heure des cuissons. Elles dépendent d’abortl pour

la broche de la manière de préparer et de gouverner

son feu, etl’àtre en particulier. J’ai donné à ce sujet

tous les détails que la pratique et l’expérience m’ont

fournis Pour la cuisson des grosses pièces de pois-

son
,
et en général, il ne s’agit pas de charger le four-

neau au moment que j’ai indiqué pour commencer

la cuisson
,
car en agissant ainsi vous vous retardez

d’un grand quart d’heure.

Les cuissons à point dépendent donc générale-
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ment des soins que le cuisinier apporte dans son tra-

vail.

Si l’on me dit aussi que j’emploie des écrevisses pour

garniture des grosses pièces servies en gras et en

maigre
,
je répondrai que les truffes et les écrevisses

sont inséparables pour produire un joli coup-d’œil

dans notre service
,
parce que les unes sont rouges

et les autres noires, et que ces deux couleurs, ornées

de belles crêtes blanches ou de laitances de poisson
,

constituent cette variété de garniture inconstestable-

menl originale que rien ne pourrait remplacer dans

nos produits alimentaires.

J’observerai encore que j’ai pendant long-temps

employé des crêtes pour orner mes hatelets qui gar-

nissaient mes grosses pièces de poissons (elles pour-

ront également être conservées lorsque nous servi-

rons ces sortes de grosses pièces avec les sauces gras-

ses); elles remplaçaient les laitances de carpe, les

éperlans et les filets de soles conlis, que j’ai décrits

au Traité du poisson. Je m’étais réservécettenouvelle

manière de garnir mes hatelets pour le poisson, afin

de l’indiquer dans cet ouvrage. Les praticiens distin-

gués s’apercevront aisément qu’il était essentiel de
créer ces nouvelles garnitures, afin de les caractéri-

ser comme appartenant aux grosses pièces maigres
,

en leur donnant d’ailleurs toute l’élégance de celles

servies en. gras: ainsi, par exemple, sur une grande
table où nous servirions quatre relevés de poisson
(comme cela a lieu chez les Lucullus modernes de
France et de l’étranger)', ces garnitures auront une
physionomie qui les distinguera de celles fixées sur les

grosses pièces de boucherie, de volaille
,
de gibier

III. 32
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OU de jambon, qai doivent les remplacer; ou bien, si

ces huit grosses pièces se servent sur la table en mê-
me temps, la différence de leur garniture produira

toujours plus d’élégance et de variété.

Nous n’avons point parlé des grosses pièces de

bœuf, de veau et de daim à l’anglaise, p-arce que les

ronds de bœuf, les ronds de veau et la cuisse de daim

appartiennent à la cuisine anglaise. Comme ces gros-

ses pièces sont volumineuses
,
qu’elles sont bien ra-

rement servies en France, et que d’ailleurs noussom-

mes assez riches du matériel et de la variété infinie

de nos grosses pièces de la cuisine moderne
,
nous

ne nous occuperons pas de ces articles, qui, je le

répète, sont dans la catégorie des pièces énormes que

nous ne devons plus servir, n’étant point en harmo-

nie avec l’élégance de nos grosses pièces garnies d’ha-

telels ainsi que le réclame le goût du jour.

/
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CHAPîTPuE SIIÏ.

TRAITÉ DES GROSSES PIÈCES DE VOLAILLE POILÉES.

SOMMAIRE,
$

Poulardes à la parisienne
, fp'osse pièce garnie d lialelels ,

cliapons à la

française, grosse pièce garnie d'halelels; poulardes .à la Monlnio-

renci
,
grosse |iièce. garnie d lialelels ; idem à la Godard

,
grosse pièce

garnie d'halelels ; idem à la Souhise; idem à l’eslragou
;
idem à la ci-

vclle; idem à la macédoine ; idem aux choux-fleurs à l'anglaise; idem

au macaroni à la française ; idem au macaroni fm
,
garnie de qne-

' uelles de volaille ; idem a la romaine.

Observation.

A manière de procéder esi. la même à l’é-

gard des dindonneaux, poulardes cl cha-
pons. On pourra donc indistinclemenl

servir ces trois volatiles avec les sauces, ragoûts et

.SUJETS DE LA PLANCHE DlX-llüiTlÈME.

IjC N“ 1 repi'ésenle les poulardes à la parisienne.

Le N” 2 rcpréscnle les chapons à lu française.
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garnitures
,

indiqués dans les chapitrés suivants.

Lorsque l’on servira pour grosse pièce des pou-

lardes ou chapons, il en faudra deux, afin d’en obte-

nir le volume convenable.

J’observerai à mes confrères que ces grosses pièces,

en les diminuant de quantité
(
une poularde ou un

chapon au lieu de deux), peuvent être données pour

entrée. En en supprimant, ce qui est facile
,
les ha-

telets, garnitures et ragoûts, elles pourront être em-
ployées dans les maisons les plus ordinaires; mes

confrères les désigneront toujours par le nom de la

sauce qui les accoinpagnera.

On pourra aisément, quand on le jugera conve-

nable
,
ajouter des hateleis et des garnitures aux

grosses pièces de volaille pour lesquelles je n’en ai .

point indiqué : on se reportera pour cela au Traité

des ragoûts et garnitures^ et à celui des Grosses

pièces de boucherie ^ sans cela il m’aurait fallu ré-

péter sans fin. Mes confrères agiront toujours poul-

ie choix des ragoûts et garnitures avec discernement,

afin d’éviter la confusion, et de faire en sorte que le

service ait toujours de l’harmonie et de l’élégance.

POULARDES A LA PARISIENNE,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’HATELETS.

Vous choisissez deux poulardes du INIans bien

grasses et bien en chair : après les avoir vidées, éplu-

chées et flambées, vous les désossez comme pour ga-

lantine (voir cet article dans le Cuisinier parisieti^^

et les faites cuire dans une poêle (voir la première li-
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vraison de cet ouvrage), après les avoir garnies de

farce de volaille au beurre d’écrevisses.

Après cinq quarts d’heure à une heure et demie de

cuisson ,
vous les égouttez et les dressez sur le plat,

dans lequel vous avez versé un ragoût de foies gras

au suprêmie (voir Traité des ragoûts)\ puis vous for-

mez autour une bordure composée de quenelles de

volaille, décorée de filets contis; placez sur cha-

cune de vos poulardes cinq hatelets garnis de crêtes

et de quenelles à la Villeroy.. Servez a paît une sau-

cière garnie d’une partie du ragoût de foies gras et

de sauce au suprême.

Consultez pour dresser cette grosse pièce le dessin

n° 1 delà planche dix-huit.

CHAPONS A LA FRANÇAISE,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’HATELETS.

Vous préparez vos chapons ainsi qu’il est indiqué

ci-dessus; puis vous les garnissez de farce de volaille

à l’essence de champignons, et les cuisez également

dans une poêle. Etant cuits à point, vous les dressez

et les garnissez d’un ragoût de pointes de grosses as-

perges au suprême, dont vous formez un buisson à

chaque bout du plat. Bordez-les de petites quenelles

de volaille, et au moment du service, décorez vos

chapons de filets mignons panés à l’allemande, ainsi

que le représente le dessin n° 2 de la planche dix-

huit, que vous devez consulter pour dresser cette

grosse pièce
;
placez dessus des hatelets composés de

quenelles et de crêtes, et servez.
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POULARDES A LA MONTMORENCI

.

Après avoir préparé vos poulardes de la manière

accoutumée (i)
,
vous les piquez de lard, et les faites

cuire dans une bonne poêle; étant cuites à point, vous
les dressez, les glacez et les garnissez avec le ragoût

a la financière (voir Traité des ragoûts ')
,
dont vous

servez une partie dans une saucière. Placez sur vo-
tre grosse pièce des hatelels composés de riz d’a-

gneau
,
de truffes et de crêtes. Servez.

POULARDES A LA GODARD ,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Après avoir préparé et cuit vos poulardes de la

manière accoutumée, vous les dressez sur le plat,

dans lequel vous aurez versé le ragoût à la financière;

puis vous posez sur le bord
,
au tnilieu, et à chaque

bout, un beau riz de veau piqué et glacé
;
à droite et

à gauche de chaque côté des riz
,
vous placez un pi-

geon innocent cuit dans une mirepoix avec un jus

de citron
,
entre des bardes de lard; à côté de cha-

que pigeon vous placez une grosse quenelle de vo-

laille historiée d’une palmelte en truffes; posez dans

le milieu du plat, entre les deux poulardes des foies

gras de Strasbourg cloutés aux truffes et cuits dans

une mirepoix
;

ajoutez entre ces garnitures de

(i) Vous devez toujoui's garnir l'estomac de vos poulardes do beurre

assaisonné.
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belles crêtes
,
de gros rognons de coq et des truffes

noires; placez sur chaque poularde cinq hatelets

composés de crêtes doubles, de trufiês glacées et d’é-

crevisses également glacées, Servez du ragoût dans

une saucière.

CHAPONS A LA SOUBISE.

Après avoir préparé et cuit vos chapons ainsi qu’il

est indiqué pour les poulardes a la parisienne
(
voir

le premier article de ce chapitre ) ,
vous les dressez

sur le plat, que vous avez garni d’un ragoût de que-

nelles de volaille à la Soubise dans lequel vous avez

ajouté deux maniveaux de champignons et une assiet-

tée de rognons de coq. Servez à part dans une sau-

cière de la soubise.

POULARDES A l’eSTRAGON.

Après avoir préparé et cuit vos poulardes de la ma-

nière accoutumée
,
vous les dressez, les garnissez d’un

ragoût d’escalopes de volaille, et les saucez de sauce

allemande dans laquelle vous avez ajouté un morceau

de beurre d’Isigny, et une poignée d’estragon blan-

chi et coupé en losanges. Servez.

POULARDES A LA CIVETTE.

Après avoir préparé, cuit et dressé vos poulardes

comme ci-dessus
,
vous les saucez avec la sauce ve-

loutée à la civette
(
voir Traité des sauces ). Ser-

vez-en h part dans une saucière.
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Observation.

Lorsque vous voudrez servir des poulardes à la ra-

vigote, ou à la ravigote printannière, vous ajouterez

l’ane de ces deux-préparations, soit dansdel’allernan-

de
,
soit dans du velouté.

CHAPONS A Lli MACÉDOINE.

Après avoir préparé et cuit vos chapons de la ma-
nière accoutumée, vous les dressez sur le plat, que

vous aurez garni de quenelles de volaille à la macé-

doine. Servez à part une saucière, garnie de suprême

et de ragoût.

POULARDES AUX CHOUX-FLEURS A l’aNGLAISE.

Après avoir préparé vos poulardes comme il est

décrit au preinier article de ce chapitre, vous les

dressez, et placez autour des choux-fleurs préparés

pour garniture
(
voir Traité des garnitures ). Servez

à part du velouté dans une saucière après y avoir

ajouté un bon morceau de beurre d’Isigny.

POULARDES AU MACARONI A LA FRANÇAISE.
%

Après avoir préparé et cuit vos volailles comme il

est indiqué ci-dessus
,
vous les dressez sur un lit de

macaroni de Naples, que vous aurez préparé comme

pour le filet de bœuf au macaroni à la française (voir

cet article); seulement vous aurez remplacé '’<i<pa-
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gnole par de la béchamel
,
et vous en servirez à part

une saucière garnie.

\

POULARDES AU MACARONI FIN

,

GARNIES DE QUENELLES DE VOLAII-LE.

Vous préparez vos poulardes et les dressez comme

ci-dessus sur un lit de inacaroïii fin
,
cuit comme le

précédent et auquel vous aurez aujouté une assiettée

de quenelles de volaille à l’esseuce de champignons,

et autant de champignons. Servez, avec une saucière

garnie de béchamel.

POULARDES A LA ROMAINE.

Vos poulardes étant préparées et cuites de la ma-
nière accoutumée, vous les dressez sur un lit de

nouilles préparées comme le macaroni (voir cet arti-

cle au Filet de hœuf garni de macaroni à la ,fran-

çaise)^eÀ dans lesquelles vous avez ajouté une purée

de volaille et un ragoût de crêtes et de rognons sau-

cés au suprême Servez à part une saucière garnie de
suprême et d’un peu de ragoût.
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CHAPITRE XIV.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE VOLAILLE

A LA BROCHE.

SOMMAIRE.

Ditidonucuu à l’algéi icunc
,

grosse pièce garnie d'halelels; idem à

1 africaine , grosse pièce garnie cl’halelets
;
poulardes à la Couti déco-

l'ées d'une palmelle
,

grosse pièce garnie d halelels : idem à i ècar-

latte ; idem à rindienne; idem au pilau à régyplicune ; idem à la

Montmoreuci-Liancourl piquées de IrulTes; idem à la moderne ; idem

aux nouilles à la weslphalieuue : idem aux marrons; idem auxravio-

• les ; idem à rallemaude farcies depaiu ; idem aux lomales à l’ilalieu-

ne ; idem à la Léon ; idem aa macaroni à la purée de gibier ; idem

au macaroni à la napolitaine ; idem au macaroni à la Coudé.

DINDONNEAU A l’aLGÉRIENNE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

PRES avoir vidé et flambé voire dindon-

neau
,
TOUS en relirez la fourclielte elle

bréchet
;
puis vous le garnissez de farce de

volaille au beurre d’écrevisses . et introduisez du

.SUJETS DE LA PLANCUE DIX-KEUVIÈME.

Le K” 1 représente le dindonneau à ralgérieunc, grosse pièce garnie

d’iialelels.

Le 2 représcule le dindonneau à l'africaine ,
grosse pièce garnie

dhalelels.
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beurre idem entre la peau et la chair de l’estomac, afin

d’en rougir la surface
y
maintenant vous bridez votre

dindonneau en procédant ainsi qu’il suit
:
passez de

la ficelle d’une cuisse à l’autre
,
et maintenez éga-

lement les ailes sur la volaille en les fixant avec la fi-

celle, vous prenez en passant entre les deux la peau

de l’estomac. Cette opération terminée, vous abattez

le bout delà cuisse deux pouces au-dessus du joint,

puis vous en relevez un peu la peau, et coupez l’osa

peu près de quatre lignes; coupez ensuite vos pattes

en leur laissant vingt lignes de longueur; puis vous

en dégarnissez le bout et le faites rentrer dans la

cuisse en rabattant la peau de manière à ce que cette

rajouture soit faite le mieux possible. Pour achever

de brider votre volaille, vous piquez votre aiguille

à brider dans le bas de la cuisse, près du sot-l’y-lais-

se, et dirigez votre ficelle afin que le bout de la cuis-

se se trouve fixé sur la volaille; rentrez ensuite le

croupion dans l’intérieur du dindonneau
,

et passez

l’aiguille à brider à dix-huit lignes au dessus
,
afin

qu’il se trouve maintenu par un dernier tour de fi-

celle.

Votre volaille se trouvant alors entièrement bri-

dée, vous la couvrez de lames de citron et de bardes

de lard
;
puis vous l’emballez dans du papier huilé

garni de racines préparées ainsi : émincez carottes,

oignons, champignons, branches de persil; assaison-

nez de sel, gros poivre, un peu de macis, et un clou
de girofle

;
le tout étant coloré blond dans le beurre,

vous l’employez. Après une heure et demie de cuis-

son, vous débrochez votre dindonneau
,

le déballéz,
et le dressez sur un plat que vous avez garni d’un ra-
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goût de petites quenelles au beurre d’écrevisses, de
queues idem, de champignons, de crêtes, et de ro-

gnons
,
le tout saucé de sauce au homard; formez

autour de votre grosse pièce une bordure composée
de petits poulets a la reine cuits à blanc, de truffés,

de crêtes, et de boudins historiés
;

puis vous placez

sur votre dindonneau des hatelets garnis de truffés,

de crêtes et d’écrevisses. Servez à part une sau-

cière garnie de sauce homard, et d’un peu de
ragoût

.

Consultez
,
pour dresser cette grosse pièce, le des-

sin n° 1 de la planche dix-neuvième.

DINDONNEAU A l’aFRIGAINE
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous garnissez votre dindonneau de truffés et de

farce de volaille
;
puis vous farcissez l’estomac, entre

la peau et la chair, de truffés hachées très fin, et de

farce de volaille
;
vous le préparez et le cuisez ainsi

qu’il est indiqué ci-dessus, après l’avoir bien etnballé,

afin que la peau ne prennepoinldecouleur. Au bout

d’une heure et demie de cuisson, vous lè déballez et

le dressez sur le plat, dans lequel vous aurez versé un

ragoût composé de truffes noires tournées en grosses

olives, de crêtes, de rognons, et de quenelles de vo-

laille à l’essence de truffes : la sauce doit être à la

parisienne, essence de truffes; bordez votre plat de

grosses quenelles de volaille à la Périgueux et placez

sur votre grosse pièce des hatelets composés de truf-

fes et de ci êtes. Consultez, pour dresser, le dessin n®2

de la pl. 19.
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POULARDES A LA CONTI

,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Vous préparez et cuisez vos poulardes
(
deux

)

comme il est indiqué pour le dindonneau a l’algé-

rienne; après cinq quarts d’heure de cuisson, vous

les dressez
,

et décorez avec goût chacune d’elles

d’une palmette de filets mignons contis aux truffes
,

et cuits à part
;
vous avez dû d’abord garnir votre

plat d’un ragoût composé de crêtes, de rognons, de

champignons et de truffes tournées en olives, saucé

d’une purée de champignons au suprême
;
placez sur

les poulardes
,
autour de la palmette, des hatelels

composés de filets mignons contis et en couronne, de

crêtes et de truffes. Servez à part une saucière gar-

nie de sauce et de ragoût.

POULARDES A l’ÉCARLATE.

Vous les préparez comme ci-dèssus, et les déco-
rez d’une palmette de langue h l’écarlate, après avoir
garni le plat d’un ragoût de langue à l’écarlate et

d’escalopes de volaille saucé au suprême. Servez
avec une saucière remplie de sauce.

POULARDES A l’iNDIENNE.

Préparez et cuisez vos poulardes comme il est

décrit au premier article de ce ohapilre
;
puis vous

les dressez sur le plat
,
que vous avez garni de sauce

a l’indienne (voir Traité des sauces)-^ entourez votre
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grosse pièce d’une garniture de croquettes de riz

dans lesquelles vous aurez ajouté une pointe de

Cayenne et un peu d’infusion de safran. Servez à part

une saucière garnie de sauce à l’indienne.

rOULABDES AU PÏLAU A l’ÉGYPTIENNE,

Après avoir préparé et cuit vos poulardes à la bro-

che comme il est décrit au premier article de ce cha-

pitre, vous les dressez sur un lit de riz pour la pré-

paration duquel vous vous reportez au blet de bœuf
au pilau à l’égyptienne (voir au Traité des grosses

pièces de boucherie ). Servez avec une saucière gar-

nie d’espagnole dans laquelle vous avez ajouté un

peu de piment en poudre et de cayenne.

POÜEAEDES PIQUÉES DE TRUFFES,

A LA MONTMORENCI-LIANCOURT.

Vous préparez vos poulardes comme de coutume
;

puis vous les piquez de truffes
,
et en ajoutez les pa-

rures dans les racines dont .vous l’emballez
\
après

cinq quarts d’heure de cuisson
,
vous les débrochez

,

les déballez, et les dressez sur le plat, dans lequel

vous aurez versé un ragoût de crêtes et rognons à la

Périgueux (voir Traité des ragoûts) dans lequel vous

aurez ajouté une livre de truffes tournées en olives.

Servez avec une saucière garnie de périgueux.

P0ÜLA?.\DES A LA MODERNE.

Vos poulardes étant préparées et cuites de la ma-
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nière accouUiniée, vous les dressez sur le plat, que

vous avez garni de quenelles de volaille saucées d’une

purée de foies gras à la béchamel. Servez à part de

la béchamel dans une saucière.

POULARDES AUX NOUILLES A LA VI^ESTPHALIENNE.

Préparez de tout point vos volailles de la manière

accoutumée
;
puis vous les dressez sur un lit de nouil-

les que vous aurez fait cuire comme le macaroni

(voir \é Filet de bœuf au macaroni)^ dans lesquelles

vous aurez ajouté une livre de maigre de jambon de

Weslphalie haché, et deux cuillérées à ragoût de

béchamel; servez-en avec une saucière garnie.

POULARDES AUX MARRONS A LA LYONNAISE.

Vous préparez et cuisez vos poulardes à la bro-

che comme les précédentes
;

puis vous les dressez

et les saucez de sauce à la lyonnaise
(
voir Traité des

sauces)^ dont vous aurez supprimé le fumet de gi-

bier, en le remplaçant par du consommé de volaille;

puis vous placez autour de votre grosse pièce une
garniture de marrons glacés ’( voir Traité des garni-
tures'). Servez avec une saucière garnie de sauce.

POULARDES AUX RAVIOLES.

Vos poulardes étant préparées et cuites de la ma-
nière accoutumée

,
vous les dressez sur le plat, que

vous aurez garni d’un lit de ravioles
(
voir cet article

au Traité des potages j première livraison de cet ou-
vrage

)
saucées de bécliamel dans laquelle vous au-
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rez ajouté un peu de beurre et de parmesan râpé.

Servez avec une saucière garnie.

POULi^RDES FARCIES DE PAIN A l’ALLEMANDE.

Vous préparez vos poulardes de la manière accou-

tumée; puis vous garnissez l’estomac de chacune

d’elles d’une farce composée ainsi
:
prenez une livre

et demie de mie de pain à potage; faites-en une pa-

nade, en y joignant un quarteron de beurre
,
un

verre et demie de bonne crème, un peu d’écbalotie

hachée, et deux cuillerées à bouche de periil haché

et blanchi
,
le tout assaisonné de sel

,
poivre et mus-

cade
;

liez votre panade avec trois jaunes d’œufs, et

employez~la. Vos poulardes étant bien emballées,

vous les mettez à la broche. Au bout de cinq quarts

d’heure de cuisson, vous les déballez, les dressez, et

les saucez de sauce allemande dans laquelle vous au-

rez joint un peu de persil haché et blanchi, et un ra-

goût composé de champignons et de quenelles de vo-

laille à l’essence de champignons. Servez avec de

l’allemande dans une saucière.

POULARDES AUX TOMATE.S A l’iTALIENNE.

Préparez, cuisez et dressez vos poulardes comme

il est indiqué pour les précédentes ;
puis vous les sau-

cez de sauce tomate à la parisienne (voir Traité des

sauces)^ et les garnissez autour de tomates farcies

(voir cet article au Filet de bœuf garni de tomates

farcies). Servez à part i^ne saucière garnie de sauce

tomate.
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POULARDES A LA LEON X,

Vos poulardes étant [)réparées et cuites comme de

coutume, VOUS les dressez sur un lit de macaroni dans

lequel vous aurez ajouté un ragoût de queues d’écre-

visses et de champignons, et une assiettée de que-

nelles d’esturgeon, saucées à la financière. Servez à

part une saucière garnie de financière.

POULARDES AU MACARONI A LA PUREE DE GIBIER.

Préparez et dressez vos poulai'des comme ci-dessus,

sur un lit de macaroni dans lequel vous avez ajouté

une purée de gibier
,
une assiettée de petites quenel-

les de perdreaux aux truffes
,
et des truffes parées et

sautées au beurre
,
le tout saucé à la périgueux. Ser-

vez

-

POULARDES AU MACARONI A LA NAPOLITAINE.

Procédez comme ci-dessus
,
en remplaçant la pu-

rée de gibier et le ragoût indiqué par celui-ci: parez
en e'scalopes un foie gras de Strasbourg

(
cuit dans

une mirepoix)
,
huit grosses truffes parées et sautées

au beurre
,
et une assiettée de crêtes et de gros ro-

gnons de coq , le tout saucé d’une espagnole corsée.

Servez-en à part unesaucière garnici

POULARDES AU MACARONI A LA CONDÉ.

a ma-Dressezvospoulardes, préparées etcuites del

m. 33
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mère accoutumée, sur un lit de macaroni dans lequel

vous avez mêlé une escalope de faisans saucée d’une

espagnole que vous avez travaillée avec le fumet du

gibier. Servez à part une saucière garnie.







J









TRAITE DES GROSSES TlÈCES DE GIBIER. 5l5

CHAPITRE XV.

TRAITÉ DES GROSSES PIECES DE GIBIER,

SOMMAIRE.

Euisaus à l.i Périgucus
,

grosse pièce garnie d'Iialclcls ; l'as{}io à la

parisienne, grosse pièce garnie d’iialelels; la casserole au riï à la Buf-

SÜJETS DE LA PLANCHE VINGTIÈME.

Le N* 1 représente les faisans à la périgueux
,
grosse pièce garnie

d’halelets.

Le N° 2 représente l’aspic à la parisienne, grosse pièce garnie d'Iia-

telcls.

SUJETS DE LA PLANCHE VINGT-ET-UNIÈME.

Le N” 1 représente la casserole au riz :i la Buffoii
,

grosse pièce
garnie d’iialelets.

Le N" 2 represeuto la croustade la Descaries, grosse pièce garni#
d’iialclcls.

SUJETS DE LA PLANCHE VINGT-DEUXIÈME.

Le N° 1 re[)réscnle la timbale de lazagnes à la Mauloue, grosse pièèe
garnie d'iialclets.

Le N” 2 représoiile le pâté chaud de lamproies à lu bordelaise ,

grosse |)iècc garnie d'hatclcls.
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Ion
,
grosse pièce garnie d’Iialelels ; la crouslaclc de pain an chasseur,

grosse pièce garnie d’iiatelels
; la timbale de lazagnes à la milanaise,

' grosse pièce garnie d’halelels ; le pâté chaud de lamproies à la borde-

laise
;
grosse pièce garnie d’hatelcts.

FAISANS A LA PÉRIGUEUX
,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’iIATELETS.

ous choisissez deux beaux faisans
,

et les

garnissez de farce de faisan
;
puis vous

les bridez et les faites cuire à la broche

ainsi qu’il est indiqué pour le dindonneau à l’algé-

rienne. Après cinq quarts d’heure de cuisson
,
vous

les dressez en plaçant entreles deux
,
afin de donner à

la grosse pièce le volume convenable, une crousta-

de de pain garnie d’une escalope de truffes
,
sur la-

quelle vous formez un buisson avec quelques belles

truffes que vous avez conservées
;
formez autour de

la grosse pièce une bordure de truffes et de que-

nelles de perdreaux
;
le tout saucé d’une périgueux.

’ Les hateletssont garnis de crêtes et de truffes.

Consultez pour dresser cette grosse pièce le dessin

n° 1 de la planche vingt.

t

ASPIC DE PERDREAUX A LA PARISIENNE,
1

GROSSE PIÈCE GARNIE d’iIATELETS.

Après avoir fait cuire à la broche douze beaux per-

dreaux rouges
,
vous en levez les chairs, les pilez, et

y mêlez six cuillerées de sauce allemande et huit de

gelée blanche en liqueur; votre purée étant passée

à l’étamine blanche, vous la versez dans un moule

uni de onze pouces de diamètre sur cinq de hauteur.
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Votre pain de perdreaux étant frappé à glace
,
vous

le démoulez et le placez avec soin dans un autre

moule de même forme que le premier, mais ayant

quatorze pouces de diamètre sur sept de hauteur,

danslequel vousavez fait prendre delà gelée blanche;

vous décorez ensuite d’une rosace ovale de blancs de

volaille; le pain étant placé dans ce moule, vous le

remplissez presque entièrementde gelée enliqueur,et

dès qu’elle commence à prendre vous y placez des h-

letsde perdreaux contis (consultez le dessin). Ensuite

vous achevez de garnir le moule de gelée en liqueur;

et quand elle est parfaitement prise, vous renversez la

grosse pièce, et la garnissez de dix hatelets à la Belle-

vue, que vous préparez selon la règle (voyez les gros-

ses pièces froides dans le Ctiisinierparisieri).\o\eL

çette grosse pièce au n° 2 de la planche vingt.

CASSEROLE AU RIZ A LA BÜFFON,

GROSSE PIÈICR GARNIE d’iIATELETS.

Sautez au beurré avec un peu de sel les filets de
six faisans et des truffes rondes que vous aurez émin-
cées; les filets étant roidis, vous les égouttez sur une
assiette, ainsi que les truffes, que vous placez dans
une casserole; parez vos filets en escalopes, mê-
Icz-lez aux truffes

,
et saucez le tout d’une espagnole

travaillée au fumet de fiiisan à l’essence de truffes.

Faites çhaufler au bain-marie, et, au moment du
service

, liez avec un peu de beurre fin
,
et garnissez

avec votre casserole au riz
,
que vous aurez préparée

pour grosse pièce. (Voir cet article dans le Pàtissiei'
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royal.) Garnissez votre grosse pièce d’iialelels com-
posés de quenelles à la Villeroy et de ronds de truf-

fes. Consultez le dessin n° i de la planche vingt et

une.

CROUSTADE A LA DESCARTES

,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’iIATELETS.

Vous avez préparé selon 1r règle une croustade de

pain (voir le Pâtissier royal) de quatorze pouces

de diamètre sur six de hauteur
j
puis vous la garnis-

sez de vingt belles cailles de vigne que vous avez fait

cuire dans une mirepoix, et d’une blanquette de la-

pereaux aux truffes
,
le tout saucé à l’allemande. Pla-

cez sur votre grosse pièce
,
dans l’épaisseur de la

croustade, des hatelets composés de truffes et de crê-

tes. (Voir le dessin n° 2 de la planche vingt et une.)

timrale de lazagnes a la mantoüe

,

GROSSE pièce garnie d’hATKLETS.

Vous préparez votre timbale de lazagnes pour gros-

se pièce (Voir, dans le Pâtissier royal

,

les timbales

de nouilles : les lazagnes se préparent de la même
manière)*; puis vous la garnissez d’un ragoût à la

Monglas, et placez autour dix hatelets garnis de ci’ê-

les et de truffes. Consultez le dessin n® i de la plan-

che vingt-deux.

PATE CHAUD DE LAMPROIES A LA ROllDELAISE,

GROSSE PIÈCE GARNIE d’hATELETS.

Habillez selon la l'èglo six lamproies; puis vous les
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lavey.
,
les égouttez, les coupez par tronçons de deux

pouces de long, et les sautez dans une terrine avec

une poignée de sel blanc
,
afin de les liinoner et de

les saler un peu. Une heure après
,
vous les faites dé-

gorger à l’eau fraîche pendant dix minutes; ensuite

vous les lavez
,
les égouttez, les essuyez

,
et les faites

cuire dans une mirepoix
(
mouillée avec du bouillon

maigre si vous voulez servir en maigre
)
mouillée de

deux bouteilles de bon bordeaux et d’une bouteille

de sauterne. Après vingt minutes d’ébullition
,
vous

passez le fond de la cuisson au tamis de soie
,
et le

liez avec un peu de roux blanc
;
ajoutez à cette sauce

autant d’espagnole travaillée. Maintenant
,
vous de-

vez avoir préparé une croûte de pâté chaud pour

grosse pièce
(
voir cet article dans le Pâtissier royal)^

et vous y placez à peu près les trois quarts de vos

tronçons de lamproies, que vous avez égouttés; mas-

quez-les avec votre sauce, que vous avez réduite à

point, et dans laquelle vous avez ajouté des champi-
gnons et des queues d’écrevisses; pour achever de

garnir votre pâté
,
vous formez au bord de la croûte

un cordon de quenelles de carpe au milieu desquelles

vous placez le reste de vos tronçons de lamproies
;

saucez de nouveau
,

et placez par groupes sur votre

garniture des laitances de carpes, des queues d’écre-

visses et des champignons. Placez sur la grosse pièce

dix hatelets composés d’écrevisses glacées
,
de belles

crêtes, et de truffes bien noires. Le dessin n° 2 de la

planche vingt-deux représente ce pâté chaud.
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Observation. .

au vin de Champagne
,

à la romaine .

à la napolitaine. .

Observation

à la bourgeoise .

Observation. . .

Second procédé,
a la bourgeoise

,
garni de carottes

nouvelles glacée.

Observation. . .

CH.4.P. III. — Traité des grosses pièces d’aloyau braisées .

Aloyau braisé à la Montébello, grosse pièce garnie d’hate-
lets

à la Vendôme, grosse pièce garnie d’hatelets.
àlaTilsitt, grosse pièce garnie d’hatelets.
à la Poniatowski

,
grosse pièce garnie d’ha-

telets

à la royale, grosse pièce garnie d’hatelets !

à la Godard, grosse pièce garnie d’hatelets .

3oa

5o3
304
305

à l’italienne

id.

3ü6

id.

307
id.

308
id .

3og

3 10

id.

3ii
id.

3f2
313
id.

314
315
id.

316

id.

3>7

3i8

Sig
3a I

id.

•oaa

3a3
3a4



536 TABLE

Aloyau à la Godard moderne, grosse pièce garnie d’hatc-

lots . 3a6
Observation 32^

à la Lamoignon
,
grosse pièce garnie d’hatelets . . id,

à l’Albul'éra, grosse pièce garnie d’hatelels. . . 3a8

à la Vauban , grosse pièce garnie d’hatclels. . . 32g
à la George IV, grosse pièce garnie d’hatelets. . 33o

Observation 33 1

Chap. IV. — Traité des grosses pièces de bœuf bouillies. 332

Grosse pièce de bœuf bouillie
,

garnie de racines glaèées . 333

garnie de carottes à la ni-

vernaise 334
garnie de c.arottes à l’alle-

mande. id.

garnie d’oignons glacés. . id.

garnie d’oignons farcis et

glacés 535

•garnie de racines de céleri

glacées id.

garnie de marrons au con-

sommé id.

garnie de choux brocolis à

l’anglaise id.

garnie de choux-fleurs à

, l’irlandaise .... 336

garnie de choux à la

bruxelloise . • id.

garnie à la viennoise. . 33^

à la Neuilly id.

à la Saint- Ciopd . . • 338
' à la bourgeoise. . . . id.

Observation .... id.

garnie de choucroute à

l’allemande .... id-

garnie de choucroute à la

française id.

garnie de choux rouges. . 34o

garnie de choux braisés . id.

Obse)~vation . ... 54»

garnie de choux à la bour-

geoise 342

garnie à la Parmentière . id.
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Observation .... 345

Giwse pièce de bœuf bouillie garnie de pommes-de-terre

à la bretonne. ... id.

garnie de pommes-dc-terre
à la lyonnaise. . . . id.

garnie à la hongroise . . 344
Observation . . . . id.

garnie de pommes de terre

au consommé ... id.

garnie de mass - potetoes à

l’écossaise . . . . 545
garnie d’une puréede pom-

mes de terre. ... id.

Observation .... id.

garnie de carottes nouvel-

les 346
à la française, garnie d’ha-

* telets id.

Observation . . . . 347
> à la parisienne, garnie d’ba-

telets id.

Observation . . . . 348
à la Desaix, garnie d’hate-

lets 349
Observation . . . . id.

garnie de tomates farcies à
la moderne id.

d’aloyau bouillie', garnie d’ognons glacés . . 35o
Observation 35 1

Des pièces de côtes bouillies id.

Moyenne grosse pièce de côtes biaisées 55a
d’entre - côtes grillée à la maître-

d’hôtel ........ id.

d’entre - côtes grillée , sauce Péri-

gueux 355
Observation 554

d’entre-côtes grillée à la purée de
pommes de terre. . . . id.

Observation id.

de côtes de bœuf à la broche. . . id.

Observation 555

Ciup. V. — Traité des grosses pièces de bœuf à la cuil-

lère
, et de celles braisées, à l’écarlate, fumées,

et en hochepot 55 .-

III. 34
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(ii'osse pièce de boeuf à In. cuillère, garnie d’hatelets

(a la cuillère) à la Malherbes, garnie
d’hatelets

(a la cuillère) à la d'Orléans, garnie
d’hateicts

(a la cuillère) à la Fabert
, garnie

d'hatelets

^

(à la cuillère) à la Nouilles
,

garnie
d'hatelets

(à la cuillère)
,
à la d'Aguesseau ,

' garnie d'hatelets

(à la cuillère)
,
à la Richelieu

,
garnie

d'hatelets

(à la cuillère), à la Rothschild, garne
d'hatelets

Observation

Grosse pièce de bœuf braisée

Observation

de bœuf à l’écarlate

Observation

de bœuf fumée à la hambourgeoise. .

Observation

de poitrine de bœuf à l’écarlate à l’anglaise.

fumée à l’anglaise .

Noix de bœuf braisée. *.

Bœuf à la mode à la bourgeoise

à la gelée à la bourgeoise

Observation ....
Gi’osse pièce,de queues de bœuf en hochepot ....

en hochepot à la royale.

Observation.

Moyenne grosse pièce de queues de bœuf braisées à la

choucroute ....
Observation

358

359

360

id.

36

1

362

id.

365

364
id.

id.

365
367
368
id.

369
5yo
id.

371

372
373

574
575
id.

376
id.

Chap. VI. — Traité des grosses pièces de longes de veau. 578
Remarques et observations id.

Moyenne grosse pièce de longe de veau à la broche. . . 38o
Observation 58a

grosse pièce de longe de veau à la crème. . . id.

Observation id.

grosse pièce de longe de veau à l’anglaise. . . 585
à la Pompadour . id.

Observation. . id.
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Moyenne grosse pièce Je longe de veau à la cuillère, garnie

d’hatelets. . 384
Grosse pièce de longe de veau à la cuillère à la strasbour-

geoise
,
garnie d’hatelets . . . 385

à la Monglas, garnie d’halelets. . id.

à la Montliolon
,

garnie d’hatelets. 386
Moyenne grosse pièce de longe de veau à la macédoine. id.

Grosse pièce de longe de veau à la Salomon 387
aux concombres. ... id.

à la bretonne id.

Observation 388
Moyenne grosse pièce de longe de veau la Montraorenci. 38g
Grosse pièce de longe de veau à la moderne

,
garnie d’ha-

telets id.

de longe de veau à la Saint-Cloud
,

garnie d’hatelets 3go
Moyenne grosse pièce de longe de veau braisée . . . 5gi

Observation . 5g2
Longe de veau à la Gaston de Foix, grosse pièce garnie

d’hatelets id.

à la Bernardin de Saint-Pierre, grosse pièce
garnie d’hatelcts 3g3

à la ïourville, grosse pièce garnie d’hatelets. 3g4
à la Godard moderne, grosse pièce garnie

d’hatelets id.

Observation 3g5

Chap. VII. —Traité des moyennes grosses pièces de noix,
de carré et de poitrine de veau. . . . 3g7

Moyenne grosse pièce de noix de veau à la jardinière . . id.

Observation 5gg
à la française id.

en bedeau 400
à la Macdonald id.

à la périgourdine 402
à la Conti id.

au chasseur gastronome, garnie
d’hatelets 4o5

à la royale, garnie d’hatelets. . . 'id.

à l’amiral
,
garnie d’hatelets. . . 4o4

ù la Pompadour, garnie d’halelets. (\o%
à la Londonderry, garnie d’hatolets. id

Observation /io6
de carré de veau à la broche. . . id.

à la Périgiieux 407



54o TABLE

Moyenne grosse pièce farcie à la bourgeoise ij,

à l’allemande 4o8
Observation id.

de poitrine de veau farcie i la bro-
che id.

à la civette * . 409
à la Soubise 4 *o

à la provençale id.

à la P^rigiieux id.

farcie au gastronome id.

à l’allemande ....... 4 • ^

Observation id.

CfliP. VIII. —'
Traité des grosses pièces de têtes de veau

et palais de bœuf, garnies d’hatelets . . 4*^
Tête de veau en tortue à la française, grosse pièce garnie

d’hatelets 4*5
à la parisienne, grosse pièce garnie

d’hatelets 4*5
Observation 4 • ®

à la régence, grosse pièce garnie d’hatelets. 4*7
en tortue à la Paganini, grosse pièce garnie

d’hatelets id.

à la Ténitienne. 4'8
à la financière 4*9

Observation id.

Moyenne grosse pièce de tête de veau au naturel ... id.

Observation 4 ^**

Palais de bœuf en tortue à la Vatcl, grosse pièce garnie

d’hatelets . . . . . - . . id-

Observation 4'-^*

ù la Sévigné, grosse pièce garnie d’hatelets. 4^2

à la Grignan,, grosse pièce garnie d’hatelets. id.

, à la Joinville 4^5

à la Lutèce
,
grosse pièce garnie d’hatelets. 4^4

à la Choiseul, grosse pièce garnie d’hatelets. id.

Observation 4^5

Ciup, IX^ —Traité des grosses pièces de selles, quartiers

et gigots de mouton et de présalé. . . . 426

Remarques et obsei'vations id.

Selle de présalé à la broche garnie de pommes de terre . 428

garnie d’hatelels .... 4^9

de mouton rôti à l’anglaise . 45o

Observation *d-
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Selle de mouton braisée garnie de racines glacées. . .

Observatio7i • •

de mouton braisée servie à l’anglaise ....
présalé à la française ,

garnie de concom-

bres

Observation

de mouton farcie à l’allemande ....••
de présalé à la Périgord

,
grosse pièce garnie d’ha-

telets

Obsereatioji •

Moyenne grosse pièce de gigot de mouton a la broche.

de gigot de mouton présalé à la bre

tonne
Observation

de quartier de présalé à la broche

Observation

Gigot de mouton ou de présalé braisé

Quartier de présalé braisé,au gastronome

à la provençale

à la gasconne

Observation

Gigot de mouton à l’anglaise

Observation

de mouton à l’irlandaise

Observation

43

1

432
id.

433
id.

434

id.

435
id.

436
id.

id,

437
id.

438

439
id.

id.

440
id.

44 •

id.

Chap, X. — Traité des grosses pièces de selles et quartiers
' d’agneau 443

Remarques et observations . . . . id.

Selle d’agneau à la broche 444
d’agneau à la broche

,
garnie de pommes de terre . 443

d’agneau à la Parmentier id.

Observation . id.

d’agneau servie à l’anglaise. 44^
d’agneau à la française, garnie de concombres. . . id.

d’agneau rôtie la Salvandi, garnie d’hatelets . . id.

Observation 447
d’agneau bouillie à l’anglaise

, et garnie d’épinards. id.

Quartier de devant d’agneau à la broche servi à la maître-

d’hôtel 448
Observation id.

CiiAP. XI. — Traité des grosses pièces de jambons, échi-

nées et quartiers de porc frais 43o
Remarques et observations . . . . . , 45 1
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Moyenne grosse pièce de jambon Qlacé aux épinards . . 453
de jambon glacé à la jardinière . . 4^7
de jambon à la macédoine. ... id.

de jambon glacé
,
garni de carottes

nouvelles 458
de jambon glacé aux pointes de gros-

ses asperges id.

de jambon glacé, garni de petits pois

à la parisienne id.

Observation. 4^9
Jambon glacé à la parisienne , grosse pièce garnie d’hate-

telets id.

à la française, grosse pièce garnie d’hatelets. 4^0
Observation id.

braisé et glacé 4^1
au chasseur napolitain

,
grosse pièce garnie

d’batelets 4^2
à la Michel-Ange, grosse pièce garnie d’ha-

telets id.

Moyenne grosse pièce de jambon braisé au macaroni à l’i-

talienne 4^5
Observation 4®4

de jambon glacé au pilau à l’égyp-

tienne id.

Observation id.

Jambon braisé à la Fitz-James
,
grosse pièce garnie d’ha-

telets

é la dona Maria ,
grosse pièce garnie d’ha-

telets

et farci h l.a Rothschild, grosse pièce garnie

d’hatelets

à la Berchoux
,
grosse pièce garnie d’ha-

telets ' .

Obsereatîon

à la broche à la financière, grosse pièce garnie

telets • • •

mariné et rôti à laLaguipierre, grosse pièce garnie

d’hatelets . ,

glacé à la Martignac ,
grosse pièce garnie d’hate-

lets

Obsetivation

à la broche ,
second procédé

Observation

Fchinéc de porc frais rôti à la sauce Robert

id.

465

466

467
468

469

470

473
475

474
id.
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Obsei'vation 47^

Échinée de porc frais à la;Pnrnicutier hj.

rôti à la purée de pommes de terre. id.

Obsenation 4/7
à la Périjjueiix. ...... id.

sauce tomate é la provençale. . . id.

Observation . .
id.

Quartier de porc frais bouilli à à l’anglaise 4?^

à l’irlandaise id.

Observation 479

Chap. XII. — Traité des grosses pièces de cochons de lait. 480

Remarques et observations ...... id.

Cochon de lait rôti à la maître-d’hôtel 4®^
à la broche à l’anglaise 483

rôti à l’allemande 4^4
à la Vauban

,
grosse pièce garnie d’ha-

telets id.

à la Ségur, grosse pièce garnie d’hate-

telets 485

au pilau à la Darcet 486
au pilau à l’indienne id.

à la moscovite id.

> à la piémontaise 487
au macaroni à la napolitaine . . . 488
à l’italienne. id.

à la Canova id.

Observation 489
Résumé sur les grosses pièces de boucherie

,
de jambon et

de porc frais 490

Chap. XIII. — Traité des grosses pièces de volaille poîlées. 499
Observation id.

Poulardes à la parisienne
,

grosse pièce garnie d'hatelets . 5oo
Chapons à la française, grosse pièce garnie d’hatslets . . 5oi
Ponlardes à la Montmorenci 5o2

à la Godard
,
grosse pièce garnie d’hatelets . . id.

Chapons à la Soubise 5o3
Poulardes à l’estragon id.

à la civette id.

Observation 5o4
Chapons à la Macédoine id.

Poulardes aux choux-fleurs à l’anglaise id.

au macaroni à la française id.
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Poulardes au macaroni fin
,
garnies de quenelles de vo-

laille 5o5
à la romaine . . .

'
id.

Chap. XIV. — Traité des grosses pièces de volaille à la

broche 5o6
Dindonneau à l’algérienne, grosse pièce garnie d’hatelets . id.

à l’africaine, grosse pièce garnie d’hatelcts . 5o8
Poulardes à la Conti

,
grosse pièce garnie d’halelels . . 5og

ii l’écarlate id.

à l’indienne id.

au pilau à l’égyptienne 5io
piquées de truffes, à la Montmorcnci-Liancourt. id.

à la moderne id.

.aux nouilles à la westphalienne 5ii

aux marrons à la lyonnaise id.

aux raviolcs id.

farcies de pain à l’allemande 5ia

aux tomates à l’ilalienue . id.

à la Léon X. 5i5

au macaroni à la purée de gibier id.

à la napolitaine id.

à la Coudé id.

Chap. XV. — Traité des grosses pièces de gibier . . . 5i5

Faisans à la Périgueux, grosse pièce garnie d’hatelets. . . 5i0

Aspic de perdreaux à la parisienne, grosse pièce garnie

d’hatelets >d-

Casserole au riz à la Buffon
,
grosse pièce garnie d’hatelets. 517

Croustade à la Descartes, grosse pièce garnie d’hatelets. 5 18

Timbale de lazagnes à la Mantoue
,
grosse pièce garnie

d’hatelets id.

Pâté chaud de lamproies à la bordelaise, grosse pièce gar-

nie d’hatelets hl.
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